Un siglo de recetarios
jaliscienses de cocina:

un acercamiento al analisis
de la identidad regional
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n la Gltima década, la cocina tradicional mexicana ha sido

objeto de renovada atencién como elemento formador de

una identidad nacional por parte de diversos investigado-
res, llegando incluso a declararla como parte del Inventario del
Patrimonio Cultural Inmaterial de México que administra el Conse-
jo Nacional para la Cultura y las Artes. En 2010, la Organizacién de
las Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO) incluyé la cocina regional michoacana dentro del
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, aduciendo, entre
otras razones, que “la cocina tradicional mexicana es un elemento
fundamental de la identidad cultural de las comunidades que la
practican y transmiten de generacién en generacién”, y que:
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La cocina tradicional mejicana [sic] es un modelo cultural completo que
comprende actividades agrarias, practicas rituales, conocimientos préc-
ticos antiguos, técnicas culinarias y costumbres y modos de compor-
tamiento comunitarios ancestrales. Esto ha llegado a ser posible gracias
a la participacién de la colectividad en toda la cadena alimentaria tra-
dicional: desde la siembra y recogida de las cosechas hasta la prepara-
cién culinaria y degustacién de los manjares.!

Con esta definicién de la cocina tradicional mexicana, préctica-
mente quedan fuera de ella todas las tradiciones, practicas y usos
culinarios desarrollados en centros urbanos no vinculados a la pro-
duccién y recoleccién directa de alimentos, con lo que dicha cocina
queda relegada a una visién estereotipada que identifica lo tradicio-
nal mexicano con lo indigena y lo rural. Recientemente, Sarah Bak-
Geller Corona se dio a la tarea de analizar los primeros libros de
recetas mexicanas en el periodo 1830-1890 y su papel en la creacién
de una identidad nacional. Para ella:

Tres aspectos permiten considerar a los primeros recetarios mexicanos
como uno de los proyectos mds audaces e innovadores en la construc-
cién de la idea de “mexicanidad”: en primer lugar, la valorizacién de
los productos nativos del pafs; en segundo, la legitimacién del espafiol
verndculo y laimplementacién de un lenguaje culinario nacional y, por
ultimo, la emergencia de una nueva manera de concebir el tiempo
histérico a partir de la apropiacién y la reinvencién de practicas culi-
narias prehispanicas.?

Sin embargo, la propia autora sefiala la carencia de una reflexién
critica alrededor de los conceptos de nacién, nacionalismo y moder-
nidad como ejes del andlisis de la cocina nacional. Por otra parte, de
este articulo parece desprenderse la idea de que la cocina mexicana
y la identidad nacional son elementos relativamente consistentes y
unificados, cuando es evidente la existencia de multiples expresiones
culinarias locales que reflejan a su vez usos, costumbres e ideas re-
gionalizados. De hecho, en la mayoria de los recetarios publicados en
Meéxico siempre aparecen referencias a los platillos preparados de

1 UNESCO, “La cocina tradicional mexicana, cultura comunitaria, ancestral y viva - El
paradigma de Michoacan” [s. a.].

2 Sarah Bak-Geller Corona, “Narrativas deleitosas de la nacién: los primeros libros de
cocina en México (1830-1890)”, Desacatos, nam. 43, 2013, pp. 31-44.
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acuerdo con el estilo de determinadas regiones, como en los casos
del mole poblano o el pescado a la veracruzana. Consideramos que
todavia estdn por hacerse andlisis mds detallados de los recetarios
regionales o locales, impresos o no, propios de las distintas regiones
de México. Dicho andlisis seguramente arrojard sorpresas sobre la
forma en que los habitantes de determinadas regiones o ciudades se
perciben a si mismos a través de los diferentes discursos culinarios
plasmados en los recetarios. Pero, asi como no es posible hablar de
una identidad nacional tnica, tampoco serd posible hablar de una
identidad local o regional tinica. Sin embargo, creemos que el dis-
curso plasmado en dichos recetarios locales aspira a definir dichas
identidades de manera implicita, aunque como veremos, no necesa-
riamente alrededor del concepto de nacionalidad.

Aun cuando en los dltimos veinte afios se han llevado a cabo
reimpresiones de recetarios antiguos o se han rescatado recetarios
familiares inéditos, no destinados originalmente a la imprenta o a la
difusién masiva, la mayor parte de las resefias o comentarios sobre
los mismos se han dedicado a exaltar el rescate culinario de los di-
versos platillos contenidos en ellos, pero no examinan ni los discur-
sos que les dan soporte ni su intencionalidad implicita o explicita.
Consideramos que estos recetarios locales reflejan algo mds que la
definicién de una identidad local o la idea de preservar sus recetas
para futuras generaciones. El discurso contenido en los mismos bus-
ca preservar y transmitir un capital simbdélico expresado en los pla-
tillos, e imponer una visién de modernidad a través del gusto. Pierre
Bourdieu, en su libro La distincién. Criterios y bases sociales del gusto,
sefiala que el gusto constituye “una de las apuestas mds vitales de
las luchas que tienen lugar en el campo de la clase dominante y en
el campo de la produccién cultural. No sélo porque el juicio del
gusto sea la suprema manifestacion del discernimiento que, reconci-
liando el entendimiento y la sensibilidad, el pedante que compren-
de sin sentir y el mundano que disfruta sin comprender, define al
hombre consumado” .

El aprecio o gusto por los platillos culinarios bien preparados de
acuerdo con una tradicién y un saber “legitimos” representan una
forma de acceder a la civilizacién y a la modernidad, y en tltima
instancia, a la esfera de la gente bien educada, ocupada principal-
mente por las elites. Si consideramos los platillos culinarios como

3 Pierre Bourdieu, La distincién. Criterio y bases sociales del gusto, 1998, p. 9.
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bienes culturales que forman parte de un patrimonio intangible, un
capital simbdlico cuya posesién dota de prestigio y legitima como
poseedores de un saber a quienes los preparan y disfrutan, entonces
los discursos contenidos en los recetarios reflejan una confrontacién
entre poderes con el fin de controlar el monopolio de dicho capital
simbdlico, a la vez que promueven la difusién y consolidacién de
un habitus* entre la poblacién.

Recordemos que una de las discusiones centrales presentes en
las sociedades occidentales desde finales del siglo XVvIiI hasta inicios
del siglo XX es la de la modernidad, el progreso y la manera de ac-
ceder a tal. Al describir el fenémeno de la modernidad en relacién
con los procesos de independencia en Latinoamérica, Frangois-
Xavier Guerra caracteriza a éste como “un conjunto de mutaciones
multiples en el campo de las ideas, del imaginario, de los valores,
de los comportamientos en parte comunes y en parte diferentes a
las que llevaba consigo el absolutismo” y propone que la moderni-
dad se distingue sobre todo por el individualismo, por el proceso
mediante el cual el individuo es configurado, y se convierte en el
“sujeto normativo de las instituciones”.” La configuracién normati-
va mediante saberes de un sujeto moderno y civilizado se convierte
en uno de los objetivos de las elites intelectuales mexicanas a lo
largo del siglo X1X. Sobre la funcién educativa que podian tener las
lecciones relacionadas con la economia doméstica y la cocina en
México, Jeffrey Pilcher ha sefialado que durante el siglo XIx:

Los dirigentes nacionales crefan que la solucién a las inquietudes, tan-
to sobre la salud ptblica como acerca de la moral popular, se encon-
traba en la educacién de las mujeres. De hecho, algunos pensaban que
una campafia nacional de educacién doméstica era el tinico método

4 Bourdieu define al habitus de la siguiente manera: “Los condicionamientos asociados
auna clase particular de condiciones de existencia producen habitus, sistemas de disposiciones
duraderas y transferibles, estructuras estructuradas predispuestas a funcionar como estruc-
turas estructurantes, es decir, como principios generadores y organizadores de practicas y de
representaciones que pueden ser objetivamente adaptadas a su meta sin suponer el propdsi-
to consciente de ciertos fines ni el dominio expreso de las operaciones necesarias para alcan-
zarlos, objetivamente ‘reguladas’ y ‘regulares’ sin ser para nada el producto de la obediencia
a determinadas reglas, y, por todo ello, colectivamente orquestadas sin ser el producto de la
accién organizadora de un director de orquesta”, véase Pierre Bourdieu, El sentido prdctico,
2007, p. 86.

5 Frangois-Xavier Guerra, Modernidad e independencias. Ensayos sobre las revoluciones his-
pdnicas, 1992, p. 85.
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para civilizar a las masas, sobre todo a los indios [...] Detrds de la
elevada retdrica de mejoramiento moral se ocultaba un intento por
suavizar las tensiones sociales transformando a las clases trabajadoras
en una réplica de la burguesia.t

Para el caso especifico de la Guadalajara decimonénica, Briggitte
Boehm de Lameiras sefiala:

Los tapatios habian forjado una sélida cultura alrededor de la comida
que se consolidé en la época porfiriana, que contribuyé entre otras
cosas al logro del ideal ficticio de armonizar los intereses de las diversas
clases sociales. Las pautas de conducta en el ambito doméstico, desde
el familiar privado hasta el institucional asistencial y el festivo,
ordenaban en la vida cotidiana las afinidades e identidades, asi como
la condicién econémica y social de los participantes.”

Ahora bien, esta “sélida cultura alrededor de la comida” se ma-
nifiesta en forma de un saber culinario, todo saber se expresa a tra-
vés de un discurso que, a su vez, es una expresion de las relaciones
de poder presentes en la sociedad. Como sefiala Michel Foucault,
los discursos como expresién de distintos saberes representan formas
de ejercicio del poder.® En ese sentido, ningtin discurso, incluyendo
el culinario, puede considerarse neutral o plenamente objetivo. Lo
anterior plantea la necesidad de examinar las fuentes, los soportes
del discurso, con ojos y actitud critica. Las recetas no sélo reflejan
las condiciones materiales de produccién de los alimentos en una
sociedad, sino que también buscan configurar una cierta identidad
e implantar un habitus en los usuarios, al proponer el consumo, la
preparacién y la presentacién de ciertos alimentos por sobre otros.

Esto es mds notable en varios recetarios de cocina mexicana de
mediados del siglo XIX a la primera mitad del siglo XX: en algunos
de ellos se dedica una seccién a la presentacién y a la selecciéon de
los alimentos, asi como a la organizacién de una mesa y de los

¢ Jeffrey Pilcher, ;Vivan los tamales! La comida y la construccion de la identidad mexicana, 2001,
p- 103.

7 Briggitte Boehm de Lameiras, “Comer y vivir en Guadalajara: tradicién e influencias
europeas en el siglo XIX y principios del Xx”, en Carmen Castafieda (coord.), Vivir en Guadalajara.
La ciudad y sus funciones, 1992, pp. 100-101.

8 Michel Foucault, La verdad y las formas juridicas, 2008, p. 92.
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banquetes,’ y en otros se hace uso de nuevos ingredientes mds in-
dustrializados, que facilitan la preparacién de los platillos y hacen
mads eficiente el uso del tiempo.!? De esta forma, el saber culinario
cumple con una funcién educativa y modernizadora. Consideramos
que las recetas y discursos presentes en dichos recetarios no preten-
den equipararnos con un modelo de pais (Francia o Espana, por
ejemplo), sino mds bien con un modelo de modernidad que se iden-
tifica con una civilizacién universal progresista de corte occidental,
en la que impera el buen gusto y la buena educacién, y con un es-
quema liberal-capitalista de uso del tiempo que busca reducir los
costos de produccién y los tiempos de preparacion del platillo. Asi,
los recetarios cumplen con una funcién educativa amplia. No aspiran
a ser libros en los que sélo se ensefie la preparacion de platillos, sino
manuales de costumbres gastronémicas encaminados ademds a
orientar a los usuarios (y en especial a las mujeres) en la mejor ma-
nera de comer y servir una mesa y de incorporarlos a las buenas
costumbres de la civilizacién occidental y de la modernidad. Sin
embargo, debe quedar claro que esas aspiraciones de modernidad
no pretenden destruir la identidad local, sino més bien adaptarla o
incorporarla a una identidad mds universal que se reconoce como
moderna y civilizada. Muchos de los ingredientes aceptados por el
gusto local siguen utilizéndose en las recetas (camote, jicama, chila-
cayote, etcétera), solo que ahora con nuevas preparaciones y presen-
taciones que les permiten aspirar a ser platillos de aceptacion mds
universal sin sacrificar su naturaleza autéctona.

El discurso contenido en estos recetarios procura la legitimacién
de un gusto cuya posesion, a su vez, asigna estatus a quienes pre-
paran y degustan los platillos. Estamos frente a un campo culina-
rio cuyos discursos se dirigen principalmente a las familias urbanas,
y de manera especifica, a las amas de casa, que hasta inicios del
siglo XX eran quienes tenfan menores posibilidades de acceso al ca-
pital escolar. La posibilidad de que ellas se apropiaran del saber
contenido en los recetarios les ofrecia la posibilidad de que adqui-

% Es el caso del Nuevo cocinero mejicano en forma de diccionario (con ediciones de 1845 a
1903); de la Nueva cocinera poblana o el libro de las familias (primera edicién, 1872), o El verdade-
ro prdctico con recetas enteramente nuevas y ensayadas por su autor, de Alejandro Pardo (primera
edicion, 1913).

10 Un caso extremo de este tipo de recetarios es el de Josefina Veldzquez de Leén, Cocina
instantdnea. Ideas prdcticas para preparar rdpidamente con latas y productos preparados platillos de
buen sabor, dulces y reposteria, 1949.
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rieran un capital cultural basado en précticas reconocidas, y con ello,
accedieran a la posibilidad de una asignacién de estatus positivo
que les otorgara lo que Bourdieu llama un “titulo de nobleza cultu-
ral”; Bourdieu lo define asf:

[...] efecto de asignacion de estatus, positivo (ennoblecimiento) o negativo
(estigmatizacién), que todo grupo produce al asignar a los individuos
a unas clases jerarquizadas. A diferencia de los poseedores de un capi-
tal cultural desprovisto de certificacién académica, que siempre pueden
ser sometidos a pruebas, porque no son mds que lo que hacen, simples
hijos de sus obras culturales, los poseedores de titulos de nobleza cul-
tural —semejantes en esto a los poseedores de titulos nobiliarios, en
los que el ser, definido por la fidelidad a una sangre, a un suelo, a una
raza, a un pasado, a una patria, a una tradicién, es irreductible a un ha-
cer, a una capacidad, a una funcién— no tienen mds que ser lo que son,
porque todas sus practicas valen lo que vale su autor, al ser la afirma-
cién y la perpetuacion de la esencia en virtud de la cual se realizan.!

En este trabajo analizamos el contenido de cinco recetarios de
Guadalajara, Jalisco.'” Los dos mds antiguos son de mediados del
siglo XIX, y el més reciente, de la primera mitad del siglo XX. Los dos
mads antiguos son recetarios familiares no destinados a la imprenta
o al publico en general, aunque uno de ellos fue publicado en 1985
por el gobierno del Estado de Jalisco; los tres restantes fueron publi-
cados en Guadalajara entre 1895 y 1947, aunque s6lo uno de dichos
recetarios ha sido citado y analizado en las bibliografias de estudio
de la cocina tradicional mexicana. En este sentido, podemos decir
que la mayorfa de estos recetarios son prdcticamente inéditos para
efectos de estudio de la historia de la cocina tradicional mexicana.

En toda preparacién de una receta estan implicitos al menos dos
tipos de saberes: un saber culinario, que gradualmente pasa de ser
una habilidad personal a un conocimiento técnico cada vez mds
sofisticado; y un saber médico, ya que el alimento también cumple
con funciones restaurativas, nutricionales e incluso curativas. A me-

11 Pierre Bourdieu, op. cit., 1998, pp. 20-21.

12 No pudimos localizar el folleto de Ana Fernandez, Libro de cocina “tapatio”: 150 recetas
prdcticas para las sefioras de casa recomendadas por Ana Ferndndez, la mejor cocinera de Guadalajara,
Guadalajara, Tipografia Bruno Carrillo [;1930?], del cual se tiene noticia por su ficha en la
base de datos www.worldcat.org. Todos los demads ejemplares consultados pertenecen a la
biblioteca particular del autor de este articulo.
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dida que avanza el tiempo, estos saberes tenderdn a especializarse.
Como se verd, en los primeros recetarios de la primera mitad del
siglo XIX se incluyen recetas no sélo de alimentos, sino también de
preparaciones como ténicos y aguas reconfortantes, mismos que
posteriormente serdn sustituidos por vinos y otras bebidas en los
recetarios del siglo XX.

En todos los recetarios jaliscienses impresos que analizamos se
pone énfasis en que las recetas han sido probadas o experimentadas,
ya sea por amas de casa o por especialistas culinarios, es decir, que
provienen de una tradicién o de fuentes confiables que aseguran el
buen éxito de la preparacién; y en todos los casos, de manera expli-
cita o implicita, su contenido se dirige a las familias, como sefialan-
do quiénes son los herederos de dicha tradicién. En los recetarios
familiares manuscritos de mediados del siglo XIX, las recetas provie-
nen de una tradicién recogida de familias que formaban parte de las
elites urbanas tapatias, que se distinguen por sus apellidos de abo-
lengo (Gordoa Ortiz, Biscardo, Castellanos, Corcuera, etcétera),
mientras que los recetarios impresos de la primera mitad del siglo xX
hacen hincapié en que provienen de recopilaciones hechas por amas
de casa o por damas distinguidas de la sociedad, cuyas recetas no
s6lo han sido probadas y se pueden poner en practica sin ninguna
dificultad, sino que ademds se han seleccionado las que son propias
para familias y son diferentes a las que se preparan en establecimien-
tos publicos con fines comerciales.!® También se da el caso de que el
seleccionador las dedica a las familias, como “producto de muchos
afios que he dedicado a la préctica” como maestro de pasteleria y
dulceria en establecimientos de prestigio de la ciudad. Asi, esos re-
cetarios buscan un efecto de imposicion simbdlica de ciertos bienes
culinarios considerados como adecuados para las familias, median-
te el cual el individuo puede distinguirse de otros estratos cuyo
gusto y hdbitos de consumo estdn determinados por la mera nece-
sidad.

13 A pesar de que los propios recetarios establecen esta diferencia entre lo familiar y lo
comercial, Boehm de Lameiras ha sefialado que las pautas de conducta y normas vigentes
referentes al comportamiento culinario “se hicieron extensivas hacia los 4mbitos publico
mercantiles que tendfan a infiltrar el individualismo, la separacién del grupo afin, a esta so-
ciedad de suyo exclusiva y tradicional. No obstante, existieron desde el siglo pasado [XIx] los
establecimientos comerciales de comida, la asistencia a ellos se regfa por la clase, el sexo, la
hora y la ocasién”. Véase Boehm de Lameiras, op. cit., p. 101. Sobre el nimero y tipo de esta-
blecimientos culinarios comerciales en la época, véase mds adelante la nota 34 de este mismo
articulo.
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La idea de gusto, tipicamente burguesa, puesto que supone la absolu-
ta libertad de eleccién, estd tan estrechamente asociada con la idea de
libertad que cuesta trabajo concebir las paradojas del gusto de necesi-
dad [...] El gusto es amor fati, eleccién del destino, pero una eleccién
forzada, producida por unas condiciones de existencia que, al excluir
como puro suefio cualquier otra posible, no deja otra opcién que el
gusto de lo necesario [...] La principal oposicién entre los gustos de
lujo y los gustos por necesidad se especifica en tantas oposiciones cuan-
tas maneras diferentes existen de afirmar su distincién con respecto a
la clase obrera y a sus necesidades primarias, o, lo que viene a ser lo
mismo, cuantos poderes permiten mantener a distancia a la necesidad.!*

Pero no basta con que un discurso se trate de imponer para que
sea aceptado. John C. Super, al hablar de los casos de Espaiia y de
Portugal, sefiala que la publicacién de recetarios y de libros de co-
mida y cocina dependen de la existencia de los recursos econémicos,
los hébitos alimentarios y la educacion necesaria entre la poblacién.'®
Consideramos, ademads, que la aceptacién de un recetario por parte
de la poblacién depende de otros tres factores:

1. La utilidad que éste pueda tener entre los usuarios, lo cual
depende de que las recetas se acomoden al gusto y necesi-
dades de los destinatarios de los platillos.

2. Lafactibilidad de preparacién de los platos descritos, lo cual
depende de la disponibilidad de los ingredientes y medios
de preparacién en la regién y de la facilidad de poder ejecu-
tar las recetas en las cocinas de los usuarios.

3. Lanovedad o aportacién que puedan hacer los platillos pre-
sentados al repertorio de los usuarios, lo que facultard la
ampliacién de su ment y convertirlos en mejores cocineros
mediante la apropiacién de un mayor capital simbdlico.

Los dos primeros puntos tienen que ver con la cultura material
local y el entorno de preparacién y aceptacion de ciertos platos por
parte de la poblacién local, quien considerard como apetitosos aque-
llos platos que le resulten mds cercanos a su entorno cultural. En

14 Pierre Bourdieu, op. cit., 1998, pp. 177 y 182.
15 John C. Super, “Libros de cocina y cultura en la América Latina temprana”, en Janet
Long (coord.), Conquista y comida. Consecuencias del encuentro de dos mundos, 1996, p. 463.
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cambio, el tercer punto tiene que ver con las expectativas de los
usuarios, tanto cocineros como consumidores, a quienes el recetario,
mediante la preparacién y presentacién de nuevos platillos, les da
la posibilidad de acceder a un entorno cultural més amplio, permi-
tiéndoles ensanchar sus alcances culturales y entrar en contacto con
otras culturas y experiencias, principalmente internacionales. Todos
los recetarios que analizamos cumplen con los puntos anteriores.
Consideramos que el objetivo que procuran los usuarios de estos
recetarios no sélo es el aprender a cocinar mejor, sino que también
buscan apropiarse de una tradicién que los integre a la modernidad*®
y ser aceptados, al menos simbdlicamente, en el circulo de las clases
dominantes que poseen el monopolio de los bienes culturales rela-
cionados con el gusto. Durkheim ha sefialado la importancia de la
tradicion como fuente de autoridad para legitimar la conciencia
comun o los estados colectivos de la sociedad, al afirmar que:

Lo que da fuerza a los estados colectivos no es sélo que son comunes
a la generacién presente, sino, sobre todo, que son, en su mayor parte,
un legado de las generaciones anteriores [...] lo que procede del pasa-
do es por lo general, objeto de un respeto muy especial. Una préctica
ala que todo el mundo undnimemente se conforma tiene, sin duda, un
gran prestigio. Pero si ademads se fortalece con el sentimiento de los
antepasados, nadie piensa en derogarla. La autoridad de la conciencia
colectiva estd hecha pues, en gran parte gracias a la autoridad de la
tradicion.”

Por su parte, Eric Hobsbawm nos recuerda que las tradiciones,
en este caso culinarias, que parecen o reclaman ser antiguas son, a
menudo, bastante recientes en su origen y a veces inventadas a pesar
de sus visos de antigiiedad, teniendo como propdsito validar ciertas
condiciones del presente a partir de hechos ocurridos en el pasado.

16 Esta paradoja que une a lamodernidad con la tradicién fue algo que hizo notar Octavio
Paz al analizar la poesfa del romanticismo y la vanguardia. Paz afirma que “lo moderno es
una tradicién. Una tradicién hecha de interrupciones y en la que cada ruptura es un comien-
zo [...] La modernidad es una tradicién polémica y que desaloja a la tradicién imperante
cualquiera que ésta sea; pero la desaloja sélo para, un instante después, ceder el sitio a otra
tradicién que, a su vez, es otra manifestacién momentdnea de la actualidad” (Octavio Paz,
Los hijos del limo. Del romanticismo a la vanguardia, 1974, pp. 15-16).

17 Emile Durkheim, La divisién del trabajo social, 2007, p. 306.
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La “tradicién inventada” implica un grupo de practicas, normalmente
gobernadas por reglas aceptadas abierta o tacitamente y de naturaleza
simbdlica o ritual, que buscan inculcar determinados valores o normas
de comportamiento por medio de su repeticién, lo cual implica auto-
mdticamente continuidad con el pasado. De hecho, cuando es posible,
normalmente intentan conectarse con un pasado histérico que les sea
adecuado.’

Cuaderno de Resetas [sic] de D? Josefita Gordoa Ortiz
de Rosas. Afio de 1846

El primero de los recetarios que analizamos es el Cuaderno de Resetas
[sic] de D Josefita Gordoa Ortiz de Rosas. Afio de 1846, publicado en
1985 por la Unidad Editorial del Gobierno del Estado de Jalisco."
En la “Nota genealégica” que precede al volumen, se nos explica
que dicho recetario fue recopilado por la sefiora Gordoa, miembro de
una familia espafiola “recién avecindadas en nuestra Guadalajara
decimonénica”.?’ Descendiente de mineros guipuzcoanos y de hi-
josdalgo vizcainos, la autora esencialmente compila recetas de la
tradicion de la cocina espafiola y europea (turrén comin a la espa-
fola, turrén a la francesa, mostachones a la espafiola, etcétera), ha-
ciendo uso ocasional de ingredientes autéctonos, como en el caso
del “mole de huajolote” [sic] o los tamales de chile y los de azucar.
Sin embargo, en la segunda parte del recetario la autora compila las
Resetas [sic] tomadas de un libro de Da. Carmen Biscardo hoy 12 de enero
de 1848, en las que se observa una mayor predominancia de guisos
regionales (mole poblano, pescado veracruzano, queso de Balladolid
[sic], turrén legitimo de Oajaca [sic], torta de Guatemala, etcétera),
un mayor uso de ingredientes nacionales (cajeta de frijol, jarabe de
maguey, jarabe de guaje cirial, cajeta de joconostle [sic], bacalao en
chile) y una mayor referencia a recetas certificadas por la tradicién
y el uso, es decir, provenientes de otras familias (budin de la Cano,
conserva de membirillo de mi comadre, turrén de cuchara de la se-

18 Eric Hobsbawm y Terence Ranger (eds.), La invencion de la tradicién, 2002, p. 8.

9 Josefita Gordoa y Ortiz de Rosas, Cuaderno de Resetas de D” Josefita Gordoa Ortiz de Rosas.
Afio de 1846, 1985. En esa edicién no se menciona dénde puede consultarse el original ni quién
hizo los trabajos de paleografia.

20 Ibidem, p. 5.
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fora Garcfa, entre otras). Ninguna de las recetas tiene indicaciones
para el nimero de personas, y las medidas suelen variar de receta
en receta, combindndose libras con cuartillos, tomines y pizcas, lo
que parece resaltar que la cocina es considerada un arte, mds que
una técnica.?! Debido a la falta de uniformidad en la redaccién de
las recetas, resulta claro que esta recopilaciéon no estaba destinada a
la imprenta. Su funcién era preservar, para futuras generaciones, las
recetas recopiladas no sélo por la familia, sino por otras amistades
del mismo circulo social, las cuales eran heredadas como parte de
una tradicién familiar.

En términos de rescate culinario, quizd lo mds interesante de esta
segunda parte es la primera mencién histérica especifica del taco
como platillo. En su articulo sobre el surgimiento y difusién de la
taquerfa en México, Jeffrey Pilcher sefiala que la primera mencién
inequivoca a la palabra taco en el sentido culinario que hoy le damos
ocurre hasta 1891, en la novela Los bandidos de Rio Frio, de Manuel
Payno. Asimismo, nos dice que “sobre el curso del siglo XIX, y mds
concretamente hacia la dltima década, el taco adquiri6 en México su
significado moderno”.?? Sin embargo, en esta segunda parte del re-
cetario, datada en 1848, hallamos una referencia al “Taco de
Gitomate” [sic], el cual se describe de la siguiente manera (en ésta y
en las siguientes transcripciones de recetas se respeta la ortografia
del original):

Se muelen los chicharrones de puerco sin esprimir, [sic] se cosen [sic]
gitomates [sic] y se muelen con los chicharrones y se les echa en una
casuela [sic] a frefr con la misma manteca de ellos, se pica cebolla me-
nudita se frie aparte y se le revuelbe, [sic] se pasan por manteca calien-
te tortillas y se revuelcan en la salsa como las enchiladas.?®

Debe sefialarse el hecho de que, si bien esta receta no describe
explicitamente al taco como un envoltorio de tortilla, sf lo identifica

21 Por otra parte, debe sefialarse que el uso indiscriminado de pesos y medidas en México
fue algo comtin no sélo en la cocina sino en otras dreas del saber. La adopcién de un sistema
generalizado de pesos y medidas para nuestro pafs no ocurri6 sino hasta el 15 de marzo de
1857, cuando el presidente Ignacio Comonfort firmé el decreto de ley que introducia el siste-
ma métrico decimal en México.

2 Jeffrey Pilcher, “{Tacos, joven!” Cosmopolitismo proletario y la cocina nacional mexi-
cana”, Dimensién Antropoldgica, vol. 37, mayo-agosto, 2006, pp. 96-97.

2 Josefita Gordoa, op. cit., p. 124.
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con las enchiladas y, por consiguiente, con los “envueltos”, los cua-
les, de acuerdo con el Nuevo cocinero mejicano, “no son otra cosa que
las tortillas con chile (véase Enchiladas) envueltas, poniéndoseles
adentro carne frita, morcén,* etcétera, con que se habian de adornar
por encima”.?® Por su parte, las enchiladas “se llaman asi, o tortillas
con chile, unas tortillas pequefias y suaves que, fritas con chile, sirven
para los almuerzos ligeros y para tomar pulque, que es la tinica
bebida provechosa encima de ellas, pues el agua las harfa indigestas
y los licores fermentados las volverian dafiosas”.?® En su articulo,
Pilcher habia adelantado la hip6tesis de que el nombre de taco pro-
vendria de:

[...] un peculiar uso del taco en el siglo XVIII entre los trabajadores de
las minas de plata de Real del Monte, cerca de Pachuca, Hidalgo, quie-
nes aplicaban el término para referirse a las cargas de pélvora envuel-
ta en papel. Aunque esta variante particular no parece haber sido
registrada en ningin diccionario, es evidente que deriva tanto de la
mencién especifica a una carga de pdlvora para un fusil como de un
significado mds general de tapén, considerando que los mineros de la
plata preparaban la carga abriendo un hoyo en la roca en el cual inser-
taban el explosivo “taco”.?”

En este caso, queda pendiente analizar la posible existencia de
otras referencias al taco en la regién, asi como la forma en que se
asoci6 dicha referencia a las enchiladas y los envueltos.

24 El morcén (y la morcilla) “son las tripas del puerco, carnero u otro animal, rellenas de
sangre, condimentadas con especias y otras sustancias, que hacen mds o menos relevante su
gusto. No se distinguen entre sf sino en que para las morcillas se emplean las tripas delgadas
del animal, y para el morcén la gruesa, que es el remate del orden de las tripas, y se llama
intestino ciego. Aunque se hacen unas y otras, como se ha dicho, con las tripas de varios
animales, es lo mds comiin no emplear para esto sino las del puerco, con las que son mds
sabrosas estas preparaciones, que por otra parte no dejan de ser indigestas”; véase Nuevo
cocinero mejicano en forma de diccionario, op. cit., pp. 550.

% Ibidem, pp. 312-313.

% Jbidem, p. 298.

7 Jeffrey Pilcher, “{Tacos, joven!'...”, op. cit., pp. 98-99.
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El recetario de la familia Castellanos
(de mediados a finales del siglo X1x)

El segundo recetario, que describimos a continuacién, es una reco-
pilacién hecha por varias manos, en diferentes épocas y en papeles
diversos, de multiples recetas de cocina de todo tipo. No tiene por-
tada ni contiene datos especificos que permitan determinar las fechas
de redaccién o procedencias especificas de las recetas. Sin embargo,
se sabe que el cuaderno en si perteneci6 a la hermana del arquitecto
Pedro Castellanos, constructor del templo de Nuestra Sefiora del
Rosario de Guadalajara, conocido popularmente como “templo
del padre Galvdn”. La duefia murié en la década de los noventa del
siglo xx a la edad aproximada de ochenta afios, y conservaba el re-
cetario como una coleccién de recetas provenientes de diversos
miembros y amistades de su familia.

Se trata de un cuaderno con forro de cuero en el que se recopi-
laron alrededor de 130 hojas de papel de trapo verjuradas con mar-
ca de agua “LAVARENNA”, con una mujer reclinada con un ramo de
olivo en las manos y en otros casos s6lo aparecen adornos florales.
Este es un tipo de papel de procedencia europea, cuyo uso pue-
de datarse entre 1840 y 1860.% De ellas sélo se utilizaron alrededor de
treinta hojas para escribir recetas y algunas anotaciones diversas,
incluyendo un par de pagos a una mucama y a una cocinera en el
afio de 1863. A este cuaderno le fueron arrancadas varias pdginas en
diferentes momentos, y parece que tuvo distintos usos a lo largo del
tiempo. Asimismo, le fueron agregadas y pegadas a sus pdginas
otra treintena de hojas que contenienen recetas diversas, escri-
tas por diferentes manos. Dada la antigtiedad del papel, es posible
que las recetas mds antiguas hayan sido escritas alrededor de 1840,
y las mds recientes se hayan adicionado a finales del siglo x1x, dado
que fueron escritas en un tipo de papel més reciente.

2 No se cuenta con referencias sobre este fabricante de papel; sin embargo, en la Coleccién
de Manuscritos Isldmicos de la Universidad de Michigan, en Ann Arbor, existe un manuscri-
to isldmico de origen persa (Isl. Ms. 832) escrito en este mismo tipo de papel cuya datacién se
estima entre 1840 y 1860 (véase http:/ / www.lib.umich.edu/islamic/archives/3297). Por otra
parte, en la coleccién Mariano Riva Palacio (parte 02, 1833-1847), de la Coleccién
Latinoamericana Nettie Lee Benson de la Universidad de Texas, existe una carta manuscrita
de Nicolds Bravo también en este mismo tipo de papel (1238 Bravo, Nicolds. Chich[]co. ALS.
January 31, 1842. Recuperado de: http:/ / www.lib.utexas.edu/taro/ utlac/ 00032 /lac-00032p2.
html>). Por lo anterior, es posible que las recetas mds antiguas puedan haber sido escritas
alrededor de o con posterioridad a 1840.
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La disposicion de las recetas
no guarda un orden aparente;
fueron agregadas a medida que
se iban recopilando. Al igual
que en el recetario anterior, se
busca la preservacién de las re-
cetas para uso de futuras gene-
raciones. En este caso, resalta la
presencia de algunos ingredien-
tes locales como el bagre, el pes-
cado blanco y el pato, dada la
posibilidad de conseguirlos en
las lagunas y rios cercanos. El
recetario presenta media docena
de guisados de bagre (frito, alca-
parrado, empapelado, a la parri-
Figura 1. Cubierta del recetario de la lla, en leChuga’ en salsa ﬁna) y
familia Castellanos (ca. 1840-1900). otras tantas de pato (asados, en
Fotografia: Roberto Aceves Avila. caldillo, en escabeche, alcaparra-
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Figura 2. P4ginas interiores del recetario de la familia Castellanos (ca. 1840-1900).
Fotograffa: Roberto Aceves Avila.
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dos, en pebre, por mencionar algunas). También hay gallina, picho-
nes y carnero como ingredientes de algunos platos, mientras que el
cerdo aparece principalmente como manteca. Asimismo, hay una
gran cantidad de postres y dulces con ingredientes locales como la
guayaba y el tejocote (guayabate al estilo moreliano, jalea de tejoco-
te, pifiate de camote, camote y chilacayote cubiertos, budin de hari-
na de maiz, etcétera). Un platillo local lo constituye el llamado
“Estofado tapatio”, el cual se prepara de la siguiente forma: “En una
olla embarrada de manteca se pone a cocer la carne con agua sal y
bino [sic] y binagre [sic], hasta que quede cubierta la carne. Se le
hecha clabo [sic], canela y pimienta molida. Se frien en manteca ajos
enteros asi que estén dorados se salan y se le echa mucho gitomate
[sic] cosido y molido y lla g° estd frito se le hecha la carne con su
adobo para g¢ acabe de coser [sic]”.

Existen varias recetas que introducen un elemento europeizante
a la cocina, como sopa de arroz francesa, pasteles granadinos, salsa
portuguesa, beefsteak, roastbeef o cuajada inglesa. Un platillo curioso
son los “Rabioles de Moctesuma” [sic], probablemente de fines del
siglo XIX, por el tipo de papel y la escritura con que estdn impresos,
y cuya receta es la siguiente: “Se frien acelgas con un recaudo, a esto
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Figura 3. Recetario de la familia Castellanos, receta del estofado tapatio.
Fotografia: Roberto Aceves Avila.
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se le mezcla un poco de sesos cocidos y un poco de queso rayado
[sic]; se reyenan [sic] con esto unas tortillitas sumamente chiquitas
y delgadas, las que se pasan por la manteca, y se ponen el caldo [sic]
g. ya estard frito con su recaudo, un poco de mantequilla y queso”.

En general, los ingredientes tienden a repetirse (jitomate, cebolla,
ajo, vinagre, vino, harina, manteca, especias, lacteos (leche, requeson,
cuajada, mantequilla), huevo, pasas, almendra y aztcar). También
se destaca la presencia de coles, acelgas, garbanzo, chicharo y —en
menor medida— frijol. Rara vez aparece el chile como ingrediente.
En general, todo indica la presencia de una cocina criolla o mestiza
con fuerte influencia europea, y con pocos elementos indigenas (por
ejemplo, los tamales que aparecen son de arroz y mantequilla). Al
igual que en el recetario anterior, aparecen algunas recetas de bebi-
das (chicha de cebada y maiz, de pifia y limén) y de otros productos,
como el agua de colonia. Aunque se aprovechan los despojos de
animales, en las recetas s6lo aparecen los sesos y la lengua, no asf la
tripa y otras partes, quizd consideradas menos adecuadas para una
mesa elegante. Las recetas tampoco presentan medidas ni porciones,
suponiéndose que éstas dependeran de la habilidad y conocimiento
de la cocinera. Se trata de saberes précticos que buscan transmitirse
a través de la tradicién y la experiencia, que buscan imponer un
gusto refinado a futuras generaciones.

Sibien las recetas contenidas en los anteriores recetarios pudieran
parecer “populares” por el uso de ingredientes autdctonos, en reali-
dad en muchos casos son producto de muchas horas de experimenta-
cién y trabajo dedicado a la cocina por parte de cocineras que tenfan
a su disposicién no sélo los ingredientes necesarios, sino ademads,
mano de obra que les apoyaba en la elaboracién y presentacién de
las recetas, que en algunos casos requerian de horas o dias previos
de preparacién de los ingredientes. Asi, estas recetas reflejan la pre-
paracién de alimentos desde una posicién de clase econémicamen-
te pudiente, no sujeta al consumo por razones de estricta necesidad.

Recetas practicas para la sefiora de casa [...] recopiladas
por algunas socias de la Conferencia de la Santisima
Trinidad para el sostenimiento de su hospital

De los recetarios familiares manuscritos pasamos a los recetarios
impresos. El primer recetario impreso en Guadalajara del que se
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tiene noticia es el de Recetas pricticas para la sefiora de casa: Sobre coci-
na, reposteria, pasteles, neveria, etc., recopiladas por algunas socias de la
Conferencia de la Santisima Trinidad para el sostenimiento de su hospital.?
Este libro tuvo buena recepcién entre la poblacién, como lo atesti-
guan sus siete ediciones hasta el afio de 1914. Cristina Barros y
Marcos Buenrostro sefialan, ademds, que dicho recetario fue la fuen-
te de otros recetarios tradicionales recopilados en otras partes del
pais, como Michoacdn.® Como se verd mds adelante, también fue la
base de otro recetario tapatio publicado en la primera mitad del siglo
XX. Incluso lo cita Alfonso Reyes en el “Descanso XIII” de sus
Memorias de cocina y bodega, como ejemplo de usos lingiifsticos par-
ticulares de la region:

Por curiosidad, y aunque no sea el mole cldsico, quiero trasladar aqui
esta férmula tomada de las Recetas prdcticas para la sefiora de la casa,
sobre cocina, reposteria, pasteleria, neveria, etcétera, recopiladas por algunas
socias de la Conferencia de la Santisima Trinidad para sostenimiento de su
Hospital, piadoso libro publicado har4 casi un siglo en Guadalajara de
México. Atencién a los primores del diminutivo, el expreso y el tacito:

GUAJOLOTE EN MOLE POBLANO

A un guajolote, cuarenta chiles pasillas tostados y remojados, cuatro
piezas de pan y unas tortillas tostadas en manteca, dos cuarterones de
chocolate, una poca de semilla de chile tostada; de todas especias, po-
quitas; y ajonjoli, también tostado; todo esto bien molido se deslie en
agua y se frie en manteca; se acaba de sazonar con un polvo de canela,
tantito vinagre y un terroncito de aztcar. Estando sazonado, se le agre-
ga el guajolote, hecho cuartos.!

La obra fue publicada por diferentes editores, quienes al parecer
corrigieron y afladieron recetas en sucesivas ediciones. Originalmente,
la edicién aparecié en un solo volumen, pero dado el éxito que tuvo,

2 Recetas prdcticas para la sefiora de casa: Sobre cocina, reposteria, pasteles, neveria, etc., reco-
piladas por algunas socias de la Conferencia de la Santisima Trinidad para el sostenimiento de su
hospital, 1890.

30 Cristina Barros y Marco Buenrostro, “Recetas de mamacita”, en La Jornada, 1 de agos-
to de 2006, seccién Cultura, columna Itacate.

31 Alfonso Reyes, “Memorias de cocina y bodega”, Obras completas de Alfonso Reyes,
1991, t. XXV, pp. 367-368.
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Figura 4. Cubierta de Recetas prdcticas para la
sefiora de casa (1905-1906). Fotografia: Roberto
Aceves Avila.

a partir de la tercera se afia-
dieron mds recetas que se
publicaron en un segundo
tomo. A la sexta edicién, co-
rregida y aumentada de
1905, se le annadié un anexo
en 1906, y se sigui6 reedi-
tando hasta 1914. Esta es
la edicién de la que hacemos
uso.%2

Ellibro fue originalmen-
te escrito por damas perte-
necientes a una sociedad
caritativa de Guadalajara,
quienes publicaron al fren-
te del segundo volumen de
la obra la siguiente adver-
tencia:

La mayor parte de los muchos
libros de cocina que se han im-
preso hasta ahora, han conte-
nido una gran cantidad de
recetas que los compiladores

han recogido de aqui y de alli, sin cuidarse de saber si eran buenas o

no, si se podian o no poner en préctica.

Las que se imprimen en este volumen, por el contrario, son todas
conocidas y experimentadas, y se ha procurado redactarlas con senci-
llez y claridad, de modo que todas las sefioras puedan entenderlas y
ponerlas en practica sin ninguna dificultad.

Hemos incluido recetas para todos los gustos y para todas las for-
tunas, pero aun en esa variedad hemos procurado no poner aquellas
que son propias para cocinas de fondas, hoteles o casas de huéspedes,

32 Recetas prdcticas para la sefiora de casa: Sobre cocina, reposteria, pasteles, neveria, etc., reco-
piladas por algunas socias de la Conferencia de la Santisima Trinidad para el sostenimiento de su
hospital, 2 vols., ambos 6 ed., vol. 1, 1914; vol. 2, 1905. Al final del volumen 2 se afiade otro
volumen con la siguiente informacién: Aumento a la sexta edicién del tomo II de recetas prdcticas
para la sefiora de casa, Guadalajara, Imprenta y Encuadernacién de J. A. Rodriguez, 1906. Segin
parece, el volumen I es una reimpresion, o quizd la portada tiene un error de imprenta, ya
que en el mismo afio el mismo editor imprimié la séptima edicién.
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Figura 5. Pdginas de Recetas prdcticas para la sefiora de casa (1905-1906). Fotograffa:
Roberto Aceves Avila.

sino exclusivamente para familias, por ser ellas a quienes este libro esta
dedicado.

Habiendo tenido tan buena acogida el primer tomo de “Recetas
précticas para la sefiora de casa”, impreso por la Conferencia de la
Santisima Trinidad, para el sostenimiento de su hospital, algunas socias
han recopilado més recetas para la formacién de este segundo tomo.*

Como se puede leer en la advertencia, ese libro no sélo tiene la
intencién de preservar una tradicién, sino que estd orientado a trans-
mitirla a un mercado que demanda recetas précticas y confiables que
se puedan preparar con los ingredientes disponibles en el pais. Las
autoras garantizan el valor simbdlico de las recetas al sefialar que
tales no fueron pensadas para el consumo necesario ni destinadas
al publico de establecimientos comerciales —como fondas y restau-
rantes—> sino ideadas para las familias (casi con seguridad, urba-

3 Ibidem, t. 11, p. 3.

3 Con respecto a esos establecimientos gastronémicos, se debe hacer la distincién entre
los sitios frecuentados por las clases con mayores recursos, como las pastelerfas y los restau-
rantes (por lo general situados estos tltimos en los hoteles), y aquellos sitios frecuentados por
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nas), y que cada receta fue probada, muy probablemente por las
mismas socias de la asociacién. Asi, el capital simbdlico que repre-
sentan queda salvaguardado, y listo para ser transmitido a las nue-
vas generaciones.

El recetario divide sus entradas en tres partes: la primera dedi-
cada a sopas, carnes, aves, pescados, verduras, salsas, ensaladas,
tamales; la segunda a reposterfa (dulces), y la tercera a pasteleria,
“panecitos” (galletas, rosquetes, mamones, panqués y empanadas),
intermedios (jaletinas), bebidas para refrescos, vinos y helados. Toda
esa variedad de recetas ya era comun incluirla en otros libros simi-

gente con menores recursos, como los mesones y las fondas. También existian las cantinas,
las cuales eran una mezcla de bar, café y billar, que en muchos casos podian ser elegantes y
destinadas a las reuniones de las elites o del ptblico en general; los establecimientos para
comer eran pocos, especialmente los destinados a la asistencia de la clase alta. La Guia y dlbum
de Guadalajara para los viajeros publicado por José Villa Gordoa en 1888, en su seccién XI nos
informa de las opciones que tenfan tanto los tapatios como los visitantes en materia de opcio-
nes para comer: hoteles, mesones, pastelerias, cantinas y fondas. En dicho afio existian cinco
hoteles, los cuales contaban con comedores en donde se podia comer o cenar por precios que
fluctuaban entre los 50 y los 25 centavos. Sin embargo, el mismo autor informa que “proba-
blemente los precios indicados suben a la llegada del ferrocarril a esta plaza. Ademads, en la
Pasteleria Francesa, situada en el portal Quemado se sirven comidas a 50 cvos. y cenas al
mismo precio. En la Lonja del Comercio, portal de Matamoros, comidas a 37 cvos y cenas a
25 cvos”. Si se considera que el salario minimo promedio en México en 1888 era de 24.53
centavos, el de la zona Centro 21.65 centavos y el de la zona Pacifico Norte de 35.24 centavos,
estos precios resultaban prohibitivos para los jornaleros y la clase obrera (véase INEGI,
Estadisticas histéricas de México 2009, 2010, Cuadro 6.1 Salario minimo general diario segin
zonas. Serie anual de 1877 a 1911, pesos corrientes). Existian ademads 10 mesones, y 6 cantinas,
todas ellas con billar. En cuanto a las fondas, se sefialan que “son varias las que existen en la
ciudad repartidas en todos los barrios”. Adicionalmente habfan 10 dulcerias y 5 pastelerias;
en algunas de ellas se podia tomar chocolate; véase José Villa Gordoa y Manuel Caballero,
Guia y dlbum de Guadalajara para los viajeros; fiestas inaugurales del ferrocarril a Guadalajara, ed.
facs., 1980, pp. 53-54. José Rogelio Alvarez dice ademds, en la “Introduccién” (pp. 20-21),
aunque sin indicar su fuente, que las tamalerfas ocupaban los zaguanes de las casas y que
“Eran muy apreciados los tamales de la fonda El Plato de Oro, El Mesén del Buen Viaje y los
puestos de San Juan de Dios. Ya entonces se habian especializado en ese giro los afeminados
de este barrio”.

Ya entrado el siglo XX, hacia 1929, los sitios para comer se habian vuelto més numerosos
y democriticos, predominando los de corte popular, como las cantinas (con nombres como
Asf es la Vida, El Vacilén, El Fogonazo, Mi Delirio o El Rey de Bastos, en los que, si no se
servian alimentos, es probable que en su puerta se apostaran vendedoras de antojitos o bota-
nas para satisfacer el hambre de los parroquianos). De acuerdo con el Directorio general del
estado de Jalisco, 1928-1929, 2° ed., 1929, en la ciudad existian en dicho periodo doce hoteles,
de los cuales nueve contaban con restaurantes. Adicionalmente, existfan 16 restaurantes di-
versos, entre los que se inclufan cinco cenadurias que vendian “antojitos tapatios”, y restau-
rantes que iban de lo elegante (como La Fama) hasta otros establecimientos mds econémicos.
Ya no existia para entonces el rubro de mesones, sélo se registran dos pastelerias, y, en cambio,
el nimero de cantinas y “salones” creci6 a 136, y el de dulcerfas a 23.
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lares de la época, como el Manual del cocinero dedicado a las sefioritas
mexicanas (1856), la Nueva cocinera poblana o el libro de las familias (1872),
o El verdadero prdctico con recetas enteramente nuevas y ensayadas por
su autor, de Alejandro Pardo (1913), por lo que el libro se coloca en
igualdad de condiciones con otros manuales similares disponibles.
La diferencia con ellos, como ya se menciond, es el sefialamiento
explicito de que se trata de recetas probadas por y para las familias,
lo que quizd explique su popularidad entre el publico.

Los ingredientes y las medidas siguen siendo esencialmente los
mismos encontrados en los recetarios manuscritos locales de media-
dos del siglo Xx1x; si bien ahora hay una mayor uniformidad en las
medidas (onzas, libras, cuartillos, entre otras), todavia se hace uso
de medidas que dependen de la habilidad y buen juicio de la coci-
nera (“un trozo”, “un poco”). Destaca en la redaccién el detalle que
ya habia notado Alfonso Reyes: el uso frecuente del diminutivo para
referirse a las cantidades y tamafios (empanaditas, bufiuelitos, tunitas,
una cucharita, un poquito, tantito, un terroncito), algo caracteristico del
habla de México.*

En estos recetarios se siguen aprovechando los frutos locales para
la elaboracién de postres y conservas. Quizd la adicién méds notoria
en materia de pasteleria es el polvo para hornear de la marca Royal
Baking Powder. Practicamente desaparecen las referencias regiona-
les a las comidas de otros estados, salvo para el mole poblano y unos
camotes queretanos y, en cambio, se hace un mayor uso de gentilicios
internacionales para los platillos (arroz a la valenciana, pan ameri-
cano, mamones® americanos, soletas francesas, torta de Saboya, sopa
peruana, por citar algunas). Algunos platos que podrian conside-
rarse tipicos de la cocina mexicana (tamales, mole), ademds de apa-
recer en sus presentaciones tradicionales (como los tamales de chile,
de chile verde, colados, cernidos) presentan variantes propias de
una cocina occidentalizada, que aspira a ser mds universal, urbana
y cosmopolita (tamales de arroz, de arroz con huevo, de leche, o los
de elote, a los que se les mezcla queso y mantequilla). Ingredientes
como el camote, la guayaba, la chirimoya y el tejocote se utilizan con

3 Sobre el uso del diminutivo en México, véase José Ignacio Dédvila Garibi, “Posible in-
fluencia del ndhuatl en el uso y abuso del diminutivo en el espafiol de México”, Estudios de
Cultura Ndhuatl, vol. 1, 1959, pp. 91-94.

% Los mamones son una “especie de bizcochos o bizcotelas, hechos con poca o ninguna
harina y mucho huevo, muy blandos y suaves al paladar”; véase Nuevo cocinero mejicano...,
op. cit., p. 503.
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frecuencia en la elaboracién de ates, cajetas, mermeladas y conservas.
Es interesante también ver el uso que se le da a algunos componen-
tes de la cocina prehispdnica, como el jocoqui,” el nixtamal y los
jocuistles,®® en la preparacion de platillos mestizos. Por ejemplo, se
tienen las empanadas y galletas de jocoqui y la sopa de jocoqui, cuya
receta se transcribe a continuacién: “Al jocoqui corriente, se le pone
harina, sal y royal para hacer un atolito espeso, en manteca reque-
mada se van poniendo cucharaditas para hacer unas tortillitas. Se
hace un caldo bien sazonado, y ya para servir se ponen las tortillitas”.®

Otra receta hibrida es la de la sopa de nixtamal, similar a la de
los ravioles a la Moctezuma que se vio con anterioridad:

Después de cocido, muy limpio y descabezado el maiz, se muele con
un trozo de queso, y se elaboran unas tortillitas muy delgadas, para
rellenarse con picadillo, que se hace con jitomate, cebolla, especias, y
la carne de un pollo bien cocido. Se prepara un caldillo con gitomate
[sic], cebolla, rueditas de zanahoria, coliflor y acelgas picadas, caldo
del puchero, vinagre, aceite, polvo de especias y una o dos yemas de
huevo cocidas y molidas, para darle color y consistencia. Poco antes
de servirse se ponen en la sopera las empanadas y se les derrama la
salsa.4

A diferencia de los recetarios manuscritos analizados anterior-
mente, o de otros impresos en México en la misma época (como por
ejemplo, la Nueva cocinera poblana o el libro de las familias), este rece-
tario no contiene recetas dedicadas a ténicos o aguas de Colonia, o
una seccién dedicada a la “higiene doméstica”. Parece que el saber

% De acuerdo con Cecilio Robelo, la palabra jocogui viene del néhuatl “Xococ. “Cosa agria’.
Preparacién alimenticia, de gusto dcido, hecha con leche”; Cecilio Robelo, Diccionario de azte-
quismos, o sea catdlogo delas palabras ndhuatl, azteca o mexicano, introducidas al idioma castellano
bajo diversas formas. Contribucién al Diccionario Nacional, 1904, p. 431.

3 Seguin Robelo (idem), el jocuistle, jococuistle o jocuiste es palabra nahuatl con dos po-
sibles etimologias: “Xoco-huitztli: xocotl, fruto dcido; huitztli, espina. ‘Fruta-espina, o punzan-
te’; llamada asi porque escalda y hace sangrar las encias, como si se picaran con una espina,
que era con lo que se sangraban los indios. Xoco-ichtli: xocotl, fruto dcido; ichtli, iscle, fibra del
maguey: ‘Fruto dcido fibroso que tiene hebras’. También es aceptable esta etimologia, porque
el pericardio de este fruto estd formado de fibras longitudinales. Fruto del género de la pifia,
que lleva también los nombres tarascos de ‘aguava’ y ‘timbirichi’ y el castellano de “pifiuela’.- Se
usa como antihelmintico ya crudo, ya asado, en ayunas.- Se asegura que, como el 4lcali,
quita la embriaguez”.

% Aumento a la sexta edicion..., op. cit., p. 7.

40 Ibidem, p. 8.
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culinario tiende a especializarse y concentrarse exclusivamente en
lo alimenticio. Por otra parte, tampoco contiene secciones dedicadas
al arreglo de la mesa o disposicién y arreglo de banquetes, como si
lo hacian otros libros como el Nuevo cocinero mejicano o La nueva co-
cinera poblana. Ese elemento de especializacién y de mayor refina-
miento en las presentaciones si lo encontraremos en el siguiente libro
de cocina que analizaremos, escrito ya no por amas de casa, sino por
un especialista culinario; se trata del Libro de cocina y pasteleria del
maestro pastelero y dulcero Francisco Valdez.

Libro de cocina y pasteleria del maestro pastelero
y dulcero Francisco Valdez (1918)

En la cubierta del libro de Valdez*! se sefiala que estd escrito y dedi-
cado a las familias, mientras que en la portada interior el titulo acla-
ra que el libro contiene recetas précticas y fdciles comprobadas por
el ama de casa en el estado de Jalisco y en los limitrofes. Cabria
afiadir que, una vez mads, las familias en las que se piensa son las que
habitan en un ambiente urbano, con acceso a todos los ingredientes
que se mencionan en las recetas. A pesar de que no se especifica la
fecha de impresion, ésta se puede deducir a partir de cartas de reco-
mendacién fechadas en agosto de 1918, hechas para el autor por su
trabajo como maestro de pasteleria y dulceria en los establecimien-
tos La Fama Italiana y El Paraifso Terrestre, incluidas al final del
primer tomo. A partir de esas cartas, podemos observar que la vali-
dacién de las précticas ahora no proviene de una tradicién familiar,
sino del desempefio de una practica profesional en establecimientos
comerciales. La primera carta sefiala que el autor del recetario “es-
tuvo trabajando en mi establecimiento ‘La Fama Italiana’ siete afios
como maestro de pasteleria y dulceria; por tanto las recetas incluidas
en su libro son verdaderas y todas debido a la préctica que sobre el
particular posee dicho Valdez”.#? En la segunda carta se indica que
el autor trabajé de 1891 a 1895 en El Paraiso Terrestre, también como
maestro de pastelerfa y dulceria. El duefio del establecimiento sefiala

41 Francisco Valdez, Libro de cocina y pasteleria escrito por Francisco Valdez. Recetas prdcticas
comprobadas por las amas de casa en el Estado de Jalisco y los limitrofes, t. 1, 1918. S6lo se dispone
del tomo I; no ha sido posible encontrar ninguna referencia en bibliotecas o en internet de esta
obra, por lo que no se sabe si llegé a imprimirse el tomo II.

42 Ibidem, p. 105.
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| St R e o < i que reconoce en el autor su
% pericia en los ramos cita-
dos, “y por tanto tenemos
el gusto de hacer constar
que su libro de cocina que
ha dado a la publicidad
contiene ttiles recetas, fru-
to de su mucha préctica y
conocimiento en la mate-
ria”.* En la “Introduccién”
que pone el autor al co-
mienzo del libro recalca
la importancia de su préac-
tica como fuente de cono-
cimiento vdlido: “A mis
lectoras y lectores: El libro
que tengo el honor de pre-
sentar a Uds. es el produc-
- to de muchos afios que he
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Figura 6. Portada del Libro de cocina y pasteleria dedicado a la practica, y
de Francisco Valdez (1918). Fotografia: Roberto mis trabajos son conocidos
Aceves Avila. tanto en esta ciudad como

en la capital; el presente
libro creo que no sélo servird a las amas de casa, sino que también
a muchas personas que se dedican al dificil arte de la cocina y la
pasteleria”.4
A pesar de anunciar que su libro estd dedicado a las amas de
casa y las familias, su intencién va mds alld y se orienta hacia el
mercado. El campo culinario en este texto comienza a ampliarse. Ya
no son sdlo las familias o las mujeres el destinatario de los saberes
culinarios, sino todo aquel interesado en el arte de la buena cocina
y, como veremos, también todos aquellos que participan de manera
indirecta en la elaboracién de platillos proveyendo ingredientes y
productos que mejoren su preparacién y presentacién. El libro no
sOlo busca atraer a los profesionales de la cocina, sino que ademds
convoca a todos aquellos relacionados de manera directa o indirec-
ta con la cocina y la aplicacién del buen gusto en el desarrollo de la

4 Idem.
4 Ibidem, p. 3.
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Figura 7. Primeras paginas del Libro de cocina y pasteleria de Francisco Valdez (1918).
Fotografia: Roberto Aceves Avila.

vida diaria, a través de 50 anuncios comerciales de muy diversa
extension (desde dos lineas hasta una pagina completa) y contenido
(desde escupideras, baldes y “vacinillas” [sic], cristalerfa, ropa, me-
dicinas y articulos de tocador, hasta servicios de banquetes ofrecidos
por Valdez a través de la dulceria y pasteleria El Globo). En varios
de los anuncios se hace una identificacién explicita entre el gusto
culinario, el buen gusto en general y un estilo de vida congruente con
estas preferencias. Un ejemplo de lo anterior es el siguiente anuncio
de Jimeno Berrueco Hnos., “Proveedores del mundo elegante”:

jAtencién Seforitas! Sin duda han adquirido Uds. este interesante libro
para satisfacer su gusto delicado en el comer, y como las personas que
tienen buen gusto lo tienen para todo, es evidente que Udes. usan
siempre productos de primera calidad para surtir su tocador. Use los
nuestros y se convencerd que no puede haber mejores. Son indispen-
sables en el tocador de una dama elegante.*

4 Ibidem, p. 25.
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El discurso presente en los anuncios indica que este libro no es
un mero recetario, sino mds bien un manual de costumbres culinarias
y sociales que busca inculcar en los lectores la conciencia de que el
dmbito del buen gusto se extiende a diferentes aspectos de la cocina
y dela vida, como seria la preparacion y presentacién de los platillos
en un ambiente refinado. Asi, el anuncio de La Ciudad de Paris
sefiala: “jSefiorita! Es muy bonito saber preparar buenos platillos,
pero es necesario para la buena confeccién de ellos, tener en su co-
cina todos los ttiles necesarios, a la vez que tener en su comedor
una bonita vajilla y un buen juego de cristal. Nosotros tenemos un
surtido completo en Cristaleria, Loza Inglesa, de Porcelana y
Esmaltada” .4

Otro ejemplo de lo anterior lo constituye el anuncio del comer-
ciante y librero Fortino Jaime —de quien nos volveremos a ocupar
mads adelante—, que dice: “;De qué le sirven a Ud. buenas recetas
como efectivamente son las de este libro, si no emplea buenos ar-
ticulos para confeccionarlas? Compre Ud. todo lo que necesite en el
“Arbol de Navidad” Av. 16 de septiembre 238 y siempre quedaran
bien sus preparaciones. Excelente calidad y precio son la norma de
la casa.”

Ademas de los anuncios, el libro de Valdez contiene varias sec-
ciones dedicadas a orientar a los lectores sobre cémo organizar las
costumbres culinarias en el hogar y aumentar su refinamiento. Por
ejemplo, la primera seccién se dedica a orientar al lector sobre cémo
formar un mend:

Para formar un Mend. Es indispensable que conste de dos sopas, una
aguada y otra seca, un platillo de pescado, uno de carne, uno de ver-
dura, uno de ave y otro de postre, debiéndose servir en el orden indi-
cado, pudiéndose cambiar de lugar la carne y el ave, siempre que ésta
sea servida con salsa y la carne como asado. Debo advertir que existe
mucha variacién en el orden de servir las comidas. Por ejemplo, en
Paris se ha suprimido en muchas convivialidades la sopa aguada, sir-
viéndose en su lugar, pequefios sandwiches servidos con pan tostado
en la manteca, de distintas clases, no faltando el patte [sic] foie gras y el
caviar, que adornados con mayonesa y mantequilla, dan un bonito
aspecto y son muy atractivos, propios del arte francés, que no tiene

46 Ibidem, p. 103.
47 Ibidem, p. 32.
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rival para presentar los platillos en la mesa. El orden de las comidas en
nada se diferencia de las de la noche, inicamente que en éstas se acos-
tumbra con mds asiduidad el consomé en taza, sirviéndose frios en
verano y calientes en invierno. Procurando siempre desgrasarlo com-
pletamente.*8

Una seccién se dedica a “La manera de servir el t¢”, incluyendo
el horario y los platillos que deben acompafiarlo; otra, a los “vinos
de mesa y modo de servirlos”, con instrucciones bésicas de marida-
je y sobre el tipo de copas que deben utilizarse para cada uno de
ellos; también incluye una descripcién del “modo de servir un lunch
de etiqueta”, en la que se describen horarios, ments y tiempos de
servicio adecuados para realizar dicha actividad con éxito. Al final
se incluye una lista de 23 comidas con diferentes combinaciones de
platillos para diversas ocasiones.

En cuanto a las recetas contenidas en el libro, en ellas aparecen
algunas referencias a lo regional (representado por Veracruz) o a lo
mexicano (arroz, pescado, guajolote relleno, lomo relleno y ejotes a
la mexicana; asi como ostiones, pescado y mondongo a la veracru-
zana). No existen referencias a platillos especificamente jaliscienses,
y platos tipicos como el mole o los tamales no aparecen en la lista.
Aparecen nuevos ingredientes, como la trufa, las anchoas, el foie gras,
o el kirsch, y se introducen los kakes [sic] para el desayuno como
opcién para el mend de la mafiana. La mayor parte de las recetas
son de corte europeo, principalmente francés, aunque no faltan re-
ferencias a la cocina italiana, y en menor medida a la espafiola, e
incluso a la cocina estadounidense. En cuanto a costumbres mexica-
nas, tenemos la receta de la corona de reyes, que incluye en su pre-
paracién el poner “dentro un mufieco de porcelana procurando [que]
quede bien en el centro de la corona para que al cocerse no se
descubra”.® En general, podria decirse que este recetario en lo par-
ticular refleja el afrancesamiento de algunos libros y manuales de
cocina que se imprimieron y utilizaron en México en el periodo
cercano al Porfiriato.*

48 Ibidem, p. 5.

4 Ibidem, p. 88.

50 Véase Sarah Bak-Geller Corona, “Los recetarios ‘afrancesados’ del siglo XIX en México”,
Anthropology of Food, niim. especial 6, Modelos alimentarios y recomposiciones sociales en América
Latina, diciembre de 2009.
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Es muy probable que la inclusién de un mayor niimero de recetas
y menus de corte internacional en los recetarios al final del siglo XIx
también se vincule con una presencia cada vez mds consolidada de
inmigrantes extranjeros en Guadalajara, que terminan por relacio-
narse o emparentarse con las elites tapatias. Celina Guadalupe
Becerra y Alejandro Solis Matfas sefialan que, de acuerdo con el
censo de 1900 se registraron 739 extranjeros avecindados en Gua-
dalajara, y entre ellos se encontraban los miembros de las firmas
propietarias de los almacenes mds prestigiados y empresas textiles
y papeleras.’! Jaime Olveda ha documentado este proceso de inte-
gracion de franceses y alemanes a la sociedad de Guadalajara.>? Esta
presencia de extranjeros contribuy6 a reforzar entre las elites la idea
de modernizar usos y costumbres locales, incluyendo aquellos rela-
cionados con la cocina, para equipararse con los nuevos habitantes.

Al finalizar el siglo XIx las familias que se habian mantenido en la
caspide de la pirdmide socioeconémica de Jalisco se encontraban de
hecho concentradas en su capital donde gozaban con plenitud del no-
table incremento de las comodidades y mejores perspectivas que la
vida urbana ofrecia. Mds ahora que esta selecta minoria se encontraba
rodeada de una buena y creciente cantidad de europeos que, atraidos
por las posibilidades comerciales de Guadalajara, habian fincado su
vida en la ciudad.

Los jerarcas tapatios, como los de todo México, halldbanse pren-
dados de las cosas provenientes de ciertas naciones ultramarinas y
consumian con voracidad sus productos. Tanto asf que con gusto acep-
taron que nativos de alld, con todo y sus usos y costumbres un tanto
distintos pasasen a ocupar un sitial en el seno de sus propias familias.

Como en efecto sucedi6, Guadalajara habria de europeizarse am-
pliamente —lo cual se entendfa entonces como progreso— tanto a
causa de su arquitectura publica y privada como de los monumentos
urbanos, la literatura oriunda o ajena, la musica propia o importada y,

51 Celina Guadalupe Becerra y Alejandro Solis Matfas, La multiplicacién de los tapatios,
1821-1921, 1994, p. 51. Esta cifra es muy pequefia en comparacién con la poblacién total de la
ciudad en ese mismo afio (101208 habitantes, ibidem, p. 39); sin embargo, como ya se sefiald,
ese grupo estaba esencialmente relacionado y vinculado con las elites, y no con el resto de la
poblacién.

52Véanse los articulos “Franceses y afrancesamiento a finales del siglo XIX” y “Empresarios
einversiones alemanas”, en Jaime Olveda, Guadalajara. Abasto, religién y empresarios, 2000, pp.
147-191.
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en fin, de todo el quehacer cultural presente al finalizar el siglo XIX y
comenzar el XX.%

Manual de cocina casera o recetas practicas de cocina.
Recopilacion de mas de 1000 recetas que varias amas
de casa nos han suministrado y tomadas otras de varios
libros de Fortino Jaime

El daltimo libro que analizaremos es una recopilacion de recetas de
cocina impresa y muy probablemente compilada por Fortino Jaime
alrededor de los afios treinta del siglo XXx. Fortino Jaime (1883-1951)
fue un comerciante dedicado también a las labores de impresor,
oriundo de Hostotipaquillo, Jalisco, que dedicé buena parte de su vida
al comercio de libros. Tuvo un bazar llamado El Arbol de Navidad,>
que cambi6 varias veces de ubicacion, en donde se dedicé a vender
todo tipo de cosas, entre ellas, libros antiguos y modernos. La obra
en cuestion es el Manual de cocina casera o recetas prdcticas de cocina.>®
No tiene fecha de impresién, pero por la direccién del establecimien-
to podemos suponer que fue impreso entre 1928 y 1947.5

La fuente principal de préacticamente todas las recetas contenidas
en el recetario de Jaime es el ya mencionado libro Recetas prdcticas
para la sefiora de casa: Sobre cocina, reposteria, pasteles, neveria, etc., re-
copiladas por algunas socias de la Conferencia de la Santisima Trinidad
para el sostenimiento de su hospital. La principal labor de Jaime como
editor fue reorganizar el orden de las recetas, cambiando el nom-
bre del recetario quiza para evitar problemas de propiedad literaria.

3 José Maria Murid, Candido Galvan y Angélica Peregrina, Jalisco. Una historia compar-
tida, 1987, p. 259.

% Genaro Estrada hace referencia a Fortino Jaime y a su libreria en las notas 62 y 212 de
sus “Nuevas notas de bibliografia mexicana”; véase Genaro Estrada, Obras completas 11, histo-
ria, diplomacia, bibliografias, varia, 1988, pp. 283y 327.

% Manual de cocina casera o recetas prdcticas de cocina. Recopilacion de mds de 1000 recetas que
varias amas de casa nos han suministrado y tomadas otras de varios libros, s.a.

% En la portada del libro que analizamos aparece como direccién de la Tipografia Jaime,
Morelos 487, por lo que podemos situar su impresion entre dichos afios, ya que, de acuerdo
con la pagina en linea del Gobierno de Jalisco dedicada a Fortino Jaime, “Para 1928, la im-
prenta de Fortino Jaime, el ‘Arbol de Navidad’, cambia de lugar ubicandose en la calle Morelos
niimero 487, a donde empezaban a concurrir otros dos preciados y esclarecidos literatos:
Adalberto Navarro Sénchez y Ramiro Villasefior. Casi a finales de 1947 la tienda se mudé a
su ultima residencia: la vieja casona de la esquina de Juan Manuel y Belén” (Gobierno de
Jalisco, “Jaliscienses distinguidos. Jaime Ibarra Fortino (1883-1951) Promocién Cultural” [s.a.].
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propias de una cocina

popular, como es el caso
de la carne de puerco con chile verde, la lengua frita con jitomate,
las tostadas de vigilia (con frijoles, aguacate y crema), los mochomos
para cena o desayuno (cecina de res asada a la parrilla, machacada
en metate y frita con cebolla y chile) o el consomé de hueso de pes-
cuezo para seis personas, que requiere cocer medio kilo de hueso de
pescuezo de res en litro y medio de agua con un trozo de tocino, dos
cucharadas de arroz, jitomate, sal, pimienta, ajo, laurel y un apio. En
este sentido, las pocas adiciones de Jaime son reflejo de una cocina
menos elaborada, méds econémica y mds cercana a las necesidades
culinarias de clases sociales con menores recursos econémicos que,

~ i PRIMERA EDIZION

1P, JATME, GUAD. MORELOS 487
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5 Carlos M. Lépez y Carlos Lopez, Caza mexicana; obra escrita con la colab. de varios caza-
dores del pais e ilus. con retratos y con fotografias tomadas de animales, también del pats, 1911.
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sin embargo, fueron afiadidas sin un plan evidente, mas alld de com-
pletar un recetario previo. El recopilador se enfrenta a una nueva
condicién de la sociedad en la que ya no es tan facil encontrar fami-
lias dedicadas a la experimentacién y preservacién de recetas culi-
narias, por lo que tiene que apropiarse de tradiciones del siglo
pasado y complementarlas con otras que responden principalmen-
te a un fin practico. Entrado el siglo XX, la propiedad de los bienes
culturales culinarios ha sido expropiada por el mercado, quien se
encarga de distribuirlos a aquellos que adquieran los recetarios, y el
valor simbdlico de los bienes ya no depende tanto de una tradicién,
sino de la facilidad y el costo de su preparacion.

Conclusiones

A partir del andlisis de los libros de cocina de origen jalisciense que
hemos revisado en este articulo, consideramos que en ellos no ne-
cesariamente se ve reflejada una idea de mexicanidad explicita, tal
como proponen algunos investigadores que ocurre en otros receta-
rios del mismo periodo. En su articulo sobre los recetarios “afrance-
sados” del siglo XX en México, Sara Bak-Geller Corona propone que

[...] la categoria de “cocina mexicana” es una continua construccién
social, producto de una historia de biisquedas mds que de encuentros.
Durante més de un siglo, la cocina mexicana fue objeto de reflexiones,
de discursos y de juicios por parte de hombres politicos, intelectuales,
editores y amas de casa, ansiosos todos ellos por degustar el sabor a
nacionalismo. Se trata, pues, de la historia de una cocina que al cons-
truir el sentido de la “mexicaneidad”, se identifica con lo que no lo es:
la cocina mexicana decimondnica suele ser americana, latinoamericana
y afrancesada. La categoria de cocina mexicana resulta por lo tanto de
la circulacién de representaciones propias y ajenas en torno a una co-
cina nacional.%®

Proponemos que la identidad que se refleja en el discurso de los
recetarios jaliscienses que analizamos no necesariamente aspira al
nacionalismo, ni al regionalismo ni a la representacién de una mexi-
canidad per se, sino a la integracién de los usuarios de los recetarios

%8 Bak-Geller Corona, “Los recetarios ‘afrancesados’...”, op. cit.
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a la tradicién occidental del gusto y a la inclusién de los mismos en
la modernidad y la civilizacion. Esta intenciéon de integrar a los ta-
patios a la civilizacién y a la modernidad es una preocupacion de
las elites intelectuales tapatias sobre todo al final del siglo XIX; en
dicho periodo, esos sectores entran en controversia sobre lo que era
primitivo y barbaro dentro de las manifestaciones culturales “popu-
lares” y lo que debia considerarse como manifestacién adecuada de
cultura para un pueblo civilizado.”®

En todo caso, pareceria ser que lo propio de esos recetarios es el
afdn de ser cada vez mds cosmopolita a partir, por ejemplo, del uso
de ingredientes propios de la regién en platillos pertenecientes a la
tradicion culinaria occidental. Asimismo, en los recetarios se obser-
va una preocupacion por la conservacién del capital simbdlico re-
presentado por los platillos culinarios, a través del mantenimiento
de una tradicién preservada por familias urbanas de la regién.
Paraddjicamente, pareceria ser que el apego a dicha tradicién ase-
gura, de algiin modo, la modernidad de las précticas, ya que las
fuentes y el origen de la mayoria de las recetas son en buena medi-
da europeos, o al menos occidentales. Como se ha visto, incluso los
platillos de origen indigena se presentan con caracteristicas propias
de una cocina criolla o mestiza.

Los recetarios estudiados pretenden la preservacion, la transfe-
rencia y el control del monopolio de los bienes culturales culinarios
ejercido por las elites,®® quienes ejercen tal control mediante la afir-

% Esta situaci6n se ejemplifica con la disputa habida entre julio y agosto de 1895 entre el
historiador jalisciense Alberto Santoscoy y los escritores Victoriano Salado Alvarez y Rafael
de Alba con motivo de la visita del antropélogo estadounidense Frederick Starr a Guadalajara
para estudiar la danza de los tastoanes. El gobierno estatal la habia prohibido, por razones
de orden ptblico, pero Santoscoy abogé en favor de la permanencia de la misma por consi-
derarla un “monumento histérico, vivo, patente, que nos envidian los extranjeros” y en la
medida en que se trataba de un espectdculo ptblico que divertia al pueblo. En respuesta,
Salado Alvarez sefiala que Starr habia llegado a México, atraido por una “curiosidad ociosa”
propia de un turista que no encuentra en su patria espectdculos igual de “sensacionales”, y
rematd: “A nosotros nos revientan los fastoanes; es mds, nos parece un espectdculo digno de
salvajes; mds todavia, creemos que la autoridad hace mal en conceder licencia para la verifi-
cacién de esa diversién que no sabemos si tiene mds de sosa y de esttipida o de depresiva y
entristecedora [...] Nosotros no nos oponemos a que el pueblo tenga diversiones; pero si ellas
sirven para bestializarlo mds, para sumirlo mds en la barbarie; para hacerlo retroceder en el
camino que recorre, preferimos que no se divierta. Al fin nada pierde y si gana mucho con
ello”. Véase Alberto Santoscoy, Obras completas. Volumen II, 1986, pp. 1017-1034. En dicho
volumen se reproducen los articulos de Victoriano Salado Alvarez y de Rafael de Alba que
exponen la polémica antes mencionada.

% John C. Super sefiala que: “Al sintetizar el papel histérico de los libros de cocina Arjun
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macién de su apego a una serie de tradiciones familiares que asegu-
ran que los platillos descritos sean adecuados para otras familias y
faciles de preparar. Por otra parte, el apegarse a la tradicién culina-
ria implicada en las recetas otorga al preparador un estatus positivo
como persona de gusto, que se certifica en la préctica culinaria y se
refuerza con la preparacién y presentacion de los platos.

Queda pendiente por realizar un estudio mds detallado sobre
quiénes eran los usuarios de estos recetarios y la manera en que los
aprovecharon. Si bien los autores de los mismos insisten en su de-
dicacién a las familias, es muy probable que esas familias en las que
se piensa pertenezcan al medio urbano y a las clases media y alta,
dados los ingredientes contenidos en los platillos y los mentis inclui-
dos en los recetarios. En el caso de los recetarios manuscritos, los
receptores de las recetas eran familiares cercanos de las autoras, o
amigas pertenecientes a su mismo circulo social. Preguntas como
quiénes adquirfan los recetarios, a qué clase social pertenecian o si
su origen era urbano o rural, cudles eran los usos que les daban (ya
fuera como recursos educativos o como manuales culinarios), cudl fue
su alcance e influencia regional y los tirajes de los mismos, son algu-
nas de las cuestiones que estdn todavia por resolverse.

La cocina presente en los recetarios analizados es una mezcla de
tradiciones culinarias principalmente europeas combinadas con el
aprovechamiento de ingredientes propios de la regién, junto con
otros ingredientes similares a los usados en el centro del pais, como
gallina, carnero, jitomate y otras hortalizas. Ademds, se trata de una
cocina esencialmente urbana, dirigida a las familias que habitan en
las ciudades. No existen referencias explicitas a lo rural, a lo indige-
na o a lo propiamente autéctono, salvo en el uso de algunos ingre-
dientes que, como ya mencionamos, se incorporan a platillos de
factura occidental. El importante uso de ldcteos en muchos platillos
es posible que sea un reflejo de la actividad ganadera de la regién,
que es notable hoy en dia. También destaca la utilizacién del maiz
en la preparacién de varios platillos.

Appadurai afirma: ‘los libros de cocina aparecen en las civilizaciones letradas en las que la
exhibicién de las jerarquias de clase resulta esencial para su conservacion, y en las cuales se
ve a la cocina como una variedad comunicable del conocimiento especializado.” En América
Latina habfa, sin duda, una “alta cocina’, en el sentido en que usa este término Jack Goody en
su libro Cuisine and Class, y ‘alimentos de lujo’, en el sentido en que maneja esta denominacién
Fernand Braudel al analizar la temprana Europa moderna” (John C. Super, op. cit., p. 465).
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Es notoria la ausencia de recetas de platillos que hoy podrian
considerarse como tipicos de la regién, como por ejemplo el pozole.
De hecho, es notoria la ausencia de cualquier preparacién que en la
actualidad puede considerarse representativa o tipica de la region.
A Guadalajara, en distintos momentos, se le ha asociado con ciertos
platillos, como el “pollo a la valentina” en la primera mitad del siglo
XX, 0 la birria, el pozole, los lonches bafiados o la torta ahogada, en
la actualidad. Sin embargo, en ninguno de los recetarios analizados
se observa la presencia de algtin plato que se considere tipico o pro-
pio de la regién y cuya historia pudiera rastrearse hasta la actuali-
dad. Lo anterior refuerza la idea de que la cocina reflejada en los
recetarios tapatios no busca reconocerse como tfpica o regional, sino
mas bien como moderna y cosmopolita, y nos sugiere que laidea de
que existe un plato tipico propio y representativo de la regién es
mds bien producto de una tradicién inventada (como las llama
Hobsbawm) que de un proceso histérico.

Si bien el rescate culinario de recetas, ingredientes y formas de
preparacion de las cocinas regionales y antiguas es algo valioso,
porque permite conservar un patrimonio cultural intangible, consi-
deramos que esta vertiente de investigacién no ha favorecido el
anadlisis critico de los discursos y contextos que sirven como soporte
a las recetas. El andlisis de dichos discursos y contextos ayudard a
comprender mejor la funcién multicultural y educativa de los rece-
tarios, y entender la manera en que ciertos sectores de la sociedad
se percibian a si mismos y a los demads.
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