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Mole Poblano
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Portico

En 2010, la cocina mexicana fue declarada Patrimonio
Cultural de la Humanidad por la UNESCO, en base a crite-
rios apegados a la cultura, antigliedad y biodiversidad, la

historia, el caracter ceremonial y ritual del alimento, su

identidad y cohesion comunitaria. En esta declaratoria la

comida poblana tuvo una aportacion fundamental.

Desde la época prehispanica la regién poblana
fue fructifera en productos de cultivo, que se vendian
o intercambiaban en los mercados de comida, cacao, (qQue
también usaban como moneda), maiz, frijol, chile; anima-
le s einsectos y gran variedad de productos, que en con-
junto con la forma de cocinarlos para su supervivencia
y degustacion, hacian de la comida un momento muy
especial de la vida diaria.

Con la fundaciéon de la ciudad, la mezcla de cul-
turas y el mestizaje también se reflejé en la comida. Mas
tarde, los conventos de monjas van a contribuir desde
otro dmbito al arte culinario, dando lugar a la creacion de

===

platillos que hoy nos distinguen en todo el mundo, como
el delicioso mole poblano que mezcla infinidad de ingre-
dientes dulces y salados, al igual que los chiles en noga-
da, los exquisitos dulces y postres asi como diversos
licores de los cuales el rompope es considerado una bebi-
da singular.

Es asi que al arribar al nimero 10 de la revista

Cuetlaxcoapan hemos querido dedicar esta edicion a los

espacios y sabores de la comida poblana que han prevale-
cido a través de los afos con sus aportaciones y su

equilibrio, al brindar lo mejor de su cocina a los paladares
mas exigentes.

Luls Banck

Presidente municipal de Puebla

Serglo Arturo de la Luz Vergara Berdejo

Gerente del Centro Histérico y Patrimonio Cultural
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La ciudad de Puebla ubicada en el centro del pais,
como una region de paso entre la metrépoli y el puerto de
Veracruz, casi desde sus origenes albergé monasterios que
dieron renombre y estabilidad a la ciudad.

Sus variados climas, predominando el templado hu-
medo, la vista de los volcanes y la altura que esto implica, los
numerosos valles, bosques, aguas termales, rios, la hicieron
un lugar apto para la conservacion de productos alimenti-
cios, pues la temperatura fluctuaba entre los 15.2° y los 24.3°,
aunque en la actualidad el cambio climatico esta afectando
al mundo entero y también a la Puebla de hoy.

Por la necesidad de formacion de la mujer los mo-
nasterios de ese tiempo albergaban a las nifias educandas,
que al formar parte de las comunidades religiosas van a ser
las trasmisoras de los conocimientos y secretos de la vida
conventual, especialmente de la cocina, los métodos de con-
servacion de los alimentos y aquellos remedios caseros para
mejorar la salud, otra de las aportaciones que se dan al
mundo.

Las mujeres que conformaron los monasterios en la
época virreinal eran espafolas, criollas, mestizas e indigenas,
y los monasterios se erigieron por diversas érdenes y espiritua-
lidades entre ellas: dominicas, concepcionistas, carmelitas,
clarisas, clarisas capuchinas, agustinasy jerénimas, con muy
diversas funciones entre ellas, pero la armonia y aceptacion
fue la nota caracteristica. Todas salvo las carmelitas y clarisas
capuchinas tuvieron educandas.

Los monasterios eran lugares con una poblacién nu-
merosa, habia sirvientas tanto para el trabajo conventual en
general como para la atencién de monjas en particular. Habia
hermanas encargadas de la educacién y formacion para de-
sempenar dignamente los diferentes oficios: cocineras, servi-
doras, despenseras, lavanderas, hortelanas.

Esto estd debidamente expresado en el libro de las
Constituciones de las monjas dominicas. La encargada de la
cocina y despensa era generalmente una monja de velo y co-
ro, la cual era auxiliada por una hermana lega, o conversa. Es-
tas personas eran religiosas en sentido pleno, pero entraban

Los detalles cuidados en el comedor o refectorio. Foto: Sor Maria de Cristo Santos Morales.
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fundamentalmente para los trabajos domésticos, tanto encar-
gadas de la cocina, como de la limpieza y decoro de los
claustros.'

La vida religiosa siempre ha sido maestra de vida,
por su disciplina, organizacion, aprovechamiento del tiempo,
los horarios que regulan cada una de las actividades de cada
dia como rezar, comer, trabajar, descansar y recrear, buscando
el equilibrio de las personas y su salud, tanto humana como
espiritual. Todo esto aunado a los tiempos liturgicos de la Igle-
sia, que tiene momentos de austeridad y de gozo, lo que se re-
fleja enlavida y especialmente en la comida, su elaboracion
cuidada y el sazén, que requiere una virtud especial para lo-
grar el equilibrio de los sabores.

En cambio se prepara un ate de membrillo que es muy apreciado
como postre. Foto: Sor Maria de Cristo Santos Morales.

Las cocinas de los monasterios eran las construccio-
nes mas avanzadas y modernas, de acuerdo a las necesidades
ya que eran lugares de mucha actividad alimenticia. Elemen-
tos fundamentales son los diversos utensilios que se usaban
segun el tipo de alimentos a preparar, para no mezclar lo
dulce con losalado. Porello encontramos muchas cazuelas,
ollas y cacerolas de formas diversas y diferentes tamafos, todo
generalmente de barro. Las cucharas o cucharones son de ma-
dera generalmente; las cazuelas para los dulces son de cobre,
son detalles monjiles que perduran en la actualidad, para con-
servar lo mas que se pueda la forma de realizar estos platillos.

Asi, en la cocina antigua vamos a tener ademas: ceda-
zos, cernidores, metate y metlapilli o (mano de metate), mol-

1 Habia otra clase de hermanas que se dedicaban mas exclusivamente a la
alabanza, oracion, cantos, musica, a contar; y cargos monasticos de supe-
rioras, maestras, consejeras, para cumplir los diversos oficios que requiere
la organizacién adecuada de unavida monastica. Estas hermanas entra-
ban con dote fijada por cada monasterio segun sus costumbres. Son las
conocidas y nombradas hermanas de coro, en los textos antiguos, muy
diferentes de las hermanas legas o conversas, o de velo blanco; son las di-
ferentes formas que se encuentran en los documentos antiguos.
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cajetey tejolote, molinillo y rodillo. El fogon y horno deberan
estar forrados de talavera.

También en las cocinas se encontraba laimagen de
san Pascual Baildn, que era un fraile franciscano alcantarino,
con fama de santo y servicial, aunque en la actualidad se le
considera santo patrono de los congresos eucaristicos, en el
virreinato mexicano sobresale como santo patrono de los co-
cineros?

La dieta de nuestro pueblo que consiste en maiz, fri-
jol, calabaza y chile, va a servir de base para la transformacién
de la cocina mexicana. Los tres primeros son productos mas
nobles, y aunque el chile es un poco irritante, se considera co-
mo el principal condimento de nuestras comidas, aunque no
es el Unico, si era el que presentaba mas dificultad para ser
aceptado por las personas de otras culturas y costumbres ali-
menticias.

Asi, al entrar las sirvientas indigenas como ayudantes
de la cocina, llevaban sus propias recetas prehispanicas que
utilizaban este tipo de ingredientes, entre ellas el mole, y bus-
caban su aceptacion entre todas las comensales; entonces
surge el mole poblano, que tiene una serie de ingredientes y
no s da la oportunidad de mezclar tal calidad y cantidad de sa-
bores que va adar como resultado un platillo dulce, plena-
mente sazonado y aceptado,’ cuya preparacion surgié en el
monasterio dominico de santa Rosa de Lima, de la Puebla de
los Angeles.

También con el chile pero con una elaboracién bastan-
te compleja, sofisticada, se preparaban los chiles en nogada,
que surge como platillo barrocoy cuya creacién se adjudica a
las monjas agustinas del monasterio de santa Ménica.

Con el maiz, que tiene una infinita presencia dentro
de las comidas mexicanas, se preparaban: tortillas, tamales,
panes, atoles, esquites, pozole, cremas de elote y una gran va-
riedad de combinaciones.

La calabaza tlamayota, o sea la calabaza grande, propia
de los estados de Pueblay Oaxaca, producto sumamente do-
mesticado del cual se puede aprovechar todo: las guias, las
flores, la cascara, la pulpay la semilla o “pepita”, servia y sirve
para preparar exquisitas sopas de guias; las flores de calabaza
se utilizan en las quesadillas y sopas, porque dan un sazén
especial; la cascara de la calabaza, antiguamente era usada
como un trasto de cocina y en ella guardaban la sal. Por supues-
to la pulpa, que da origen tanto a guisados salados como dulces,
especialmente en el dia de los fieles difuntos. La semilla puede
ser consumida cruda, o tostada en el comal para botana, o para

2 Para muestra de las cocinas poblanas se puede visitar hoy el museo de Santa

Mbénica.

3 Cocina poblana/ Férmulas de ejecucion sencilla y facil segun los mas antiguos

conocedores. Ed. VEL-A-GAS DE PUEBLA/1968.



Las cazuelas para preparar los dulces son de cobre; es partede los detalles monjiles que perduran en la actualidad.
Foto: Sor Maria de Cristo Santos Morales

guisados procesados en pasta como el pipian y finalmente
como base de la dulceria poblana es el famoso jamoncillo, lo
mas refinado de este producto, muchas veces desconocido
por los consumidores. También tenemos las tipicas tortitas de
santa Catalina, mal conocidas como de santa Clara.”

Con pasta de pepita también se preparan figuras de
personas, animales, flores, casas, barcos, y todo lo que la imagi-
nacion pueda desarrollar. Estas delicias las elaboraron las
monjas del monasterio de santa Clara. Estas mismas religiosas
elaboraron en el virreinato un licor dulce sumamente aceptado
por casi todas las comunidades de la vida monastica y obvia-
mente por los consumidores de entonces y de ahora, el deli-
cioso rompope que les dio merecida fama: La elaboracion

4 Las monjas Dominicas en la Cultura Novohispana. Ed. UPAEP/ Puebla, Méxi-
co/ 1993 /pags. 55-98 . Primer monasterio poblano Santa Catalina de Siena'y
Sefora Santa Ana, Puebla, 1568. La forma original erala misma figura de
una fuente del antiguo monasterio.

®Que en muchos momentos han sentido como un peso injusto ya que las
personas que comercializan el rompope, han usado su nombre, sin permiso,
sin ninglin beneficio para ellas y mas bien causando confusiéony malos en-
tendidos.

del rompope es bastante artesanal, por lo que difiere mucho
de las marcas comerciales de cualquier fabrica.

Esta crema dulce, de leche y huevo que tiene un sabor
especial y que lleva siempre un poco de alcohol, para darle su
sabor caracteristico, es tipico de los monasterios poblanos.

Otro producto muy famoso, con el que se identifica
fundamentalmente a la capital del estado y a sus habitantes es
el camote, un tubérculo comestible de la planta del mismo
nombre, que también se conoce como batata o boniato. El ca-
mote se puede comer cocido, asado, o procesado como dulce.
El dulce de camote se hacia en platones, muchas veces combina-
do con pina y coco, después la aceptacion del dulce como tal y
lo practico, derivd en que se hiciera de la forma hoy conocida,
una especie de tubo cilindrico del tamafo de unos doce centi-
metros que se vende envuelto en papel y dentro de cajitas de
cartén con varias piezas. Con este producto también se prepara
una crema muy sabrosa en la Habana, Cuba.
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Al parecer todos estos dulcesy bebida,
los camotes, el rompope, las torlitas se
inventaron y prepararon en el convento
de santa Clara. A este respecto, en 2013
redlicé una investigacién sobre los dulces
para saber por qué se le atribuia todo a
santa Clara. Después de una entrevista
conoci que ellas habian trabajado mucho
la dulceria, especialmente de aimendray
que tenian gran experiencia en el arte del
duice y la reposteria’

6 Finalmente llegué a la conclusion después de visitar y entrevistar ala R.M.
Isabel Soledad Valencia, abadesa, quien entro el 15 diciembre de 1955, tomd
el habito el 17 de junio de 1956, e hizo la primera profesién el 21 de junio de
1957 y seguramente profesé los votos perpetuos en 1960. Originaria de
Amozoc, Puebla. Con mucho conocimiento de su comunidad, laverdad es
que han usado el nombre de Santa Clara, los dulceros que se encuentran
en esa zona, aprovechando la cercania de ese monasterio.

Hay una fruta que es necesario rescatar, el membirillo,
fruto de un arbol muy aromético. Esta fruta no es comun co-
merla del rbol por su sabor acido. En cambio se prepara un
ate de membrillo que es muy apreciado como postre, desafor-
tunadamente esta dejandose de cultivar, por lo que es nece-
sario crear conciencia a las personas para que lo sigan hacien-
do, porque es patrimonio de una entidad rica en frutas y
dulceria.

La dulceria antigua es extraordinariamente variada
en la Angeldpolis, donde también se preparan ates de tejo-
cote, de chabacanos; dulces de pitaya, de guayaba, de uvas,

El rompope, un delicioso licor inventado por las monjas del convento de santa Clara. Foto: Sor Maria de Cristo Santos Morales
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Exqusiteces como el rompope no podian faltar en la mesa. Foto: Sor Maria de Cristo Santos Morales

higos, limones y coco, cuyo proceso y transformacion es tan
especial y sabroso, por citar los mas conocidos.

Para concluir con una guia de platillos de la cocina
monastica tenemos: sopas aguadas, potajes, cremas, sopa de
quintonil; arroz y pastas (las pastas eran elaboradas por las
mismas monjas y las recuerdo muy sabrosas).

Preparados de aves y carnes como almendrado, chile-
mole, guaxmole, mancha manteles, mixiote, mole verde, pi-
pian verde o rojo, tinga, chiles rellenos.

En un aparte estan los famosos antojitos: cemitas,
chalupas, chanclas, pelonas, molotes, pellizcadas, tamales cer-
nidos, tlacoyos.

Algunos nombres de la reposteria poblana: antes o
ates: alegrias (de amaranto y piloncillo), aleluyas de almendra,
alfajores, alfefiiques, borrachitos, cajeta, camotes de fresa, pi-
fa; cafiroleta, capirotada, cocada, condumios, charamuscas,
gaznates, figuritas de pepita o de almendra, frutas cubiertas,
jamoncillo de leche, de pepita (blanco y rosa), de piidn... jiri-
caya, leche de mamey, leche quemada, limones rellenos de
€OCo, entre otros.

Las bebidas pueden ser de: horchata, aguas frescas
(generalmente de frutas), atoles de limon, fresa, vainilla; chi-
leatole; chocolate en agua, chocolate con leche.

Licores como el rompope, y diferentes vinos de fru-
tas que preparaban para sus momentos especiales.

Hay finalmente un producto muy monijil, que es la
confeccidn de hostias para la consagracion liturgica, esto an-
tiguamente era también una elaboracién estrictamente mo-
nastica, y hasta la fecha hay monasterios que la conservan. El
pan que alimentay el vino que alegra el corazén del hombre,
finalmente toda la alimentacion tiene fundamentalmente esa
misma funcién. Ahora aderezada con el gusto, el olfato yla
presentacion, una gran experiencia poblana.
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Este articulo hace referencia aun Compendio Recetario
de finales del siglo XVIIl y principios del XIX, lo ubicamos en

la Puebla Ciudad de los Angeles, compuesto por dos textos

escritos a mano, cosidos en forma de cuadernillo, de claras y

diversas grafias, elaborados con pluma de ave la primera

parte y la segunda con plumilla metdlica, en tinta negra de

la época, con medidas de 22 x 15 cm., forrado el primer tomo
en cuero de cerdo curtido, contiene 286 recetas, entrevera-
dos postres y guisos salados; todo manuscrito sobre papel

de algoddn cosido con hilo de cafnamo, con marca de agua

de don Benito Picardo, que fue un comerciante de papel de

Génova, en la provincia de Cadiz, Andalucia, Espaia, confor-
me a la Real Orden del 28 de octubre de 1790.

El segundo ejemplar contiene 415 recetas numera-
das por su autor, ambos con indices, con el titulo de Postres,
Dulces y Reposteria.

Por tradicion oral de familia se sabe que pertenecid
a una religiosa, probablemente agustina o dominica, pues
no tiene ninguna referencia el manuscrito, porque faltan dos
legajos, el del principio y en donde se redact6 la advertencia
enunciada en el indice; se sabe que fue entregado a una so-
brina después del fallecimiento de la tia religiosa junto con
una mandolina con incrustaciones y taraceas en concha na-
car y marfil, como legado post mortem.

En los recetarios se acotan las siguientes medidas ca-
seras: Puntita: porcién con la punta de un utensilio; Poquito:
diminutivo de poco; Tlaco (castellanizacion del nahuatl tlahco)
refiere a la mitad de algo, o su equivalencia por el valor pecu-
niario de cufo corriente, generalmente para adquirir manteca;
Libra: 400 a 460 gramos segun el sitio (espanola y romana res-
pectivamente); Pufios: porcion de una cosa que cabe enun
puio (puiado); Pozuelito: pocillo (utensilio para liquidos) ge-
neralmente de pulque (octli en nahuatl); Jicara: castellaniza-
cion del nahuatl xicaxit/; cuenco; Dedo: porcion del ancho de
un dedo; Dos dedos; “Lo que cabe en tus dedos”: Alto de un
dedo: colocado en posicion longitudinal; Tres o cuatro dedos
de largo; Mano tendida; Cuartillo: cuarta parte del celemin (de
4.625 litros) o del azumbre (con 2.016 litros); Muieca: trapillo
gue contiene alguna substancia liada; Platén: utensilio do-
méstico para servir alimentos; Onza: 28.7 gramos, duodécima
parte de la libra romana; Taza caldera; Taza de talavera (gene-
ralmente con agua), y Cazuela de manteca (con base en los
utensilios de la época).

Hago una referencia a las medidas que se usaban en
ese siglo: Quintal aragonés: 50.4 kgs.; Quintal de castilla: 46
kgs.; Arroba castellana: 25 libras: 11.51 kgs.; Arroba aragonesa:
12.6 kgs.; Libra: 400 grs.; Libra castellana: 230 grs.; Panilla: 115
gramos.; Onza de castilla: 28.20 grs.; Cuarta de onza: 7.19 grs.;

Cocina de casa particular ubicada en el barrio de El Alto
Foto: Guillermo Reynoso Sparrow.
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grs.; Ovolo castellano: 4.79 grs.; Ochava castellana: 3.89 grs,;
Dracma: 1.79 grs.; Escripulo: 1.02 grs.; Tomin: 0.6 de gramos.

Encontramos los siguientes olores, especias y condi-
mentos: tomillo, laurel, almoraduz (nombre drabe de la me-
jorana), orégano de Chinay romero; ajengible, pimienta de
Tabasco, laurel de China, orégano criollo, azafran, alcarabea
molida (con la acotacion de que se vende en la botica), es
un fruto de una planta originaria de Asia Menor (region de
Carvia) ligeramente picante, se usaba como condimentoy
medicamento por los egipcios, hoy llamado comino; semilla
de mostaza, pimienta clara, desde luego no puede faltar los
tornachiles, naranja de China, sal de nevar, sal de la que co-
memos y color carmir que se compra en la botica para tefir
derojo, que es lagrana c ochinilla (insecto parasito del no-
pal); azUcar blanca, azlcar prieta, azicar mediana, azucar
clarificada, panelay panela blanca.

En los guisos refiere a los siguientes estadios de coc-
cion y preparacion: Punto de conserva, Punto de cajeta,
Punto alto, el que hace espejo, Punto de bola, Punto de nie-
ve, Clarificar el azucar, Batir a mano tendida, Batir hasta que
la mano se va colgando, Batir hasta que la mano se va col-
gando y estd espeso el batido, Perdigar (freir las aves con
manteca en una cazuela), generalmente se lee: “perdigar
tres gallinas”, antes retirar visceras y malos humores; Partir
en cruz, Betunar, Masa de Alcorza (entiéndase en componer

con azucar y almidén), Tamizar fino en un cedazo, Colar para
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separar por calidades algo; Retirar las miajas con cuidado (léa-
se por migajas pequefas). Lamprear (de lamprea, un tipo de
pescado), porque asi se guisa generalmente este pescado,
consiste en componer o preparar una vianda, frita o asada y
cocida después en vino o agua con azucar, o miel y especia.

Hace alusién a los siguientes moles: Catarino, con gua-
jolote, calabaza y los chiles de costumbre; Gachupin, con trozos
de jaményssin chocolate; El que se usa para preparar guisos co-
munes.

Al referirse a los fuegos utilizados para la coccién los
describe como: mansos, lentos, arrebatados, violentos, a dos
fuegos lentos y mansos usando comales. La olla se tapa con una
cazuela sellada con engrudo o masa para que no salga el vaho.
Prepara las infusiones con: agua, vinagre, pimienta, clavo y ca-
nela, sal y manteca.

Hace diferencia en tres tipos de vinagre: el claro, el de
castillay el criollo. Utiliza como utensilios para decorar, plumas
de ave para untar y varas para marcar a capricho.

Menciona las siguientes aves en multiples recetas: gua-
jolotes, gallinas, pollos, pichones, codornices, chichicuilotesy
patos. Otro tipo de animales: reses, cerdos, carnerosy conejos.
Pescados: bobos (lo escriben con v labiodental y b labial indis-
tintamente) y lampreados, plural de lamprea.

Metate y metlapillis. Foto: Guillermo Reynoso Sparrow.
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Fragmento del recetario manuscrito. Foto: Guillermo Reynoso Sparrow.

Aluden aotros conventos en las recetas para indi- che, turrdn, leche de mulata, tortilla de elote y ladrillos de sidra.
car su origeny son: el arroz con leche que hacen las Carme-
litas; los camotes que hacen en santa Claray los dulces de
las Jerénimas para el dia de su santo patron. Citan el aceite Para los seminaristas la torta eclesidstica y ,

. . . Para que retumbe en el santo del obispo la torta del cielo.
crudo y aceite de comer. Escribe los usos de lavar con ceni-
za, usar tequesquite y agua de cal.
Y no podia faltar, para cerrar con broche de oro: el Manjar del
Después de toda esta descripcion es momento de emperador, que a continuacion describo como el antepasado

recordar los apelativos de algunos guisos enunciados a ma- mas cercano a los famosos chiles en nogada y se lee asi:
nera de “salpicén”:

Chiles rellenos de dulce: Se abren los chiles con una navajita,

Para Puebla sus pichones en fricandén, crudos, con cuidado y se raspan las venas, se asan a fuego vio-
Para los curas el gigote de nata, lento y se echan limpios en agua de cal asentada y poca, se
Para los soldados la olla podrida, sacan breve de alli'y se ponen a hervir en vinagre aguado y sal,
Para las seforitas el bien me sabe, asi que estan cocidos se escurren bien y se rellenan de lo que
Para los ricos el plato de principes, quieran, de alfajor o de almendra, se frien como todos entién-
Para las sefioras biscotela y riquilorios, dase capeados, se les enjuga la manteca y se echan en la almi-
Para los comerciantes los chorizos de Génova, bar de punto con sus rebanaditas de pera y manzana, azafran,
Macotes y manjar blanco servido en platén de talavera, quitado el aceite y ajonjoli.

Para las posadas bufiuelos de borrajas,

Para el viernes el lampreado Nogada: se muele la nuezy se pone a freir y luego se echa agua

y se muele su poquito de clavo, su poquita de canelay su aza-
. fran molido en poco para que tome color.
Muy de barrio son los mamones, gaznates, toto- pocoparaq

moxtles y canutos, mazapanes y caracoles, punche de le-

*Notario Publico, historiador y nahuatlato. Colaborador del programa
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ESPACIO Y TRADICION

del
COMER POBLANO

Sergio A. de la Luz Vergara Berdejo*



TRES COSAS COME EL POBLANO CERDO, COCHINO

y marrano; asi lodescribieron las voces populares, cuando se
referian a nuestra ciudad de Puebla en la época colonial. Pe-
ro la historia y la crénica que nos ofrecen los conocedores,
nos muestran los antecedentes de los platillos poblanos que
van mas alla de esa descripcién, y también la forma en cémo
se disfruta cada uno de ellos.

Si nos remontamos a la antigiiedad, desde siempre
estaregion fue fructifera para el cultivo, la tradicién y la for-
ma de degustar los productos alimenticios que aqui se pre-
paraban y algunos siguen siendo parte de la historia que de
fine el caracter del ser poblano.

La época prehispanica tuvo su propia forma de coci-
nar los alimentos y de elaborar recetas que cada familia o
grupo preparaba para su supervivencia. En ese entonces
existian los mercados de comida y semillas, que usaban el ca-
cao como moneda y alimento; comerciaban maiz, frijol, chile,
aguardiente, animales e insectos como guajolotes, chapuli-
nesyen fin gran variedad de productos, que se podian con-

T
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sumir en el propio mercado o llevarlos a la cocina de las al-
deas o pueblos, siempre haciendo de la comida un momen-
to muy especial de la vida diaria. Forma de comer es forma de
ser, asi se daba el caracter, tradiciéon que continua en los
mercados mexicanos.

Durante la época colonial cuando llegan los nuevos
pobladores a laregion, traen consigo recetas de productos
para siembra, asi como nuevas especies de animales que se
combinaron con los que ya existian. Ademads, la famosa Nao de
China, permite comercializar productosy semillas de Oriente,
asi como los frutos de otras regiones, especialmente de Espa-
na, Portugal y Alemania, asi como de Centroamérica, incre-
mentando la variedad de combinaciones, ingredientes y
riqueza de la comida regional poblana.

Aunque suene reiterativo, la comida poblana es uni-
cay especial, con diferentes mezclas de semillas, de especies,
de animales y vegetales cuya produccion se realiza en huer-
tos, sembradios, rancherias y se distribuye en los mercados y
rastros.

Las cocinas coloniales tenian diferentes recipientes, ollas, cucharones, platones para preparar los platillos.
Foto: Guillermo Reynoso Sparrow
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Cocinera poblana. Obra del autor: Agustin Arrieta

Por otra parte, también debemos analizar y pensar
en los lugares de cocinar. Las cocinas coloniales tenian dife-
rentes recipientes, ollas, cucharones, platones para preparar
los platillos; diferentes tipos de utensilios para cocer los ali-
mentos como parrillas y anafres. Y para degustar, porque no
se trata sélo de la elaboracién de los platillos de la comida
poblana, sino también hay qué ver cémo se degusta, cémo
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se saborea como se sirve, lo cual hace que surjan los espacios,
los asientos, el techo y el entorno para el disfrute. Desde el
banquito en los puestos callejeros hasta el gran comedor o
lugar de comer, de unirse a dialogar, a platicary a convivir,
saboreando un producto que ha sido resultado de la innova-
cion y la experiencia.
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Vasijas de barro de la época prehispanica encontradas en la zona de san Francisco.

No sélo hablamos de los productos como el cacao o
chocolate o pulque o aguamiel o agua de sabores, es necesa-
rio combinarlos con el chile, con la carne, la sopa, maiz, torti-
lla y més; es ver como se sirven para su presentacion y degus-
tacién en ollas, platones, platos, cubiertos; es cémo poner los
manteles, servilletas y adornos de mesa, es referirse a una se-
rie de formasy disefios propios para los platillos que se iban
a degustar.

Los nombres también guardan un sentido de impor-
tancia que se relaciona con la historia y asi los interpretamos,
es el caso de las chalupas poblanas, cuyo nombre viene del

chalupet francés, de la trajinera en el lago que se construia en
el paseo de San Francisco para que Carlota y Maximiliano, en
sus visitas a Puebla se sintieran como en los jardines de Napo-
leén y en donde las marchantas, preparaban tortillas con sal-
sas y chile para los trabajadores. La gente de Puebla comia en
las visitas a la obra y decian “vamos a ver las chalupas” y se re-
ferfan alas barcazas dellagoy asi se le quedé el nombre a la
“zona de las chalupas”.

El chile en nogada se prepard inicial-
mente como platillo de cumpleafos a Iturbide,
por las monjas de santa Rosa, integrando en
cada ingrediente los colores de los simbolos
patrios mexicanos, el verde, blancoy colorado,
combinando los productos regionalesy frutos
europeos.

El mole poblano, de sabor dulce, con
un color muy diferente al de Oaxaca y otros es-
tados de la nacién, que junto con el ajonjoli, el
pollo o guajolote acompafiado con arroz, lo ha-
ce un guisado Unico y excepcional.

Y qué decir de los pipianes, o los plati-
llos con ingredientes de origen prehispanico
como el chileatole, los gusanos de maguey, los
huaxmoles, los nopales preparados y otros di-
versos platos que se degustan desde la época
colonial.

En fin, “cada cocinera o coci-
nero, es especial, la receta es
el producto del conocimiento,
de la experienciay del sabor
que le da vida y prestigio a la
comida poblana”

La historia ademds, nos permite cono-
cer, definir y plantear la forma de ser comensa-
lesy el como degustar, pero si “el comer, nos
da el ser”, es el momento de ser familia, de pla-
ticar, de convivir, de festejar, porque la comida
es la unién de la sociedad
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*Doctor en arquitectur por la UABJO. Académico de la Facultad de
Arquitectura de la BUAP. Actualmente es titular de la Gerencia del
Centro Histérico y Patrimonio Cultural del Ayuntamiento de Puebla
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CHILES EN NOG
OLOR, SABOR

LA HISTORIA DE LA COCINA MEXICANA, rializa en los platillos tradicionales como lo son los chiles en no-

historia de saberes, herencias, conocimiento reconocido como  gada, de Puebla para el mundo, una mas de las delicias culina-
patrimonio cultural de la humanidad. Es herencia que se mate-  rias que, aunque histdrica, se goza en el paladar cada verano.
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ADA: CULTURA,
Y COLORIDO

*[saura C. Garcia Lopez

e

T g g _C6n.una gran diversidad.deiingredientes.dulees,ysalades, 105 chiles 4
en nogada son una expresion del neobarroquismo contemporaneo.
Foto: Pedro Berruecos.

Los chiles en nogada, ademas, representan la historia  tura mestiza que asimil6 los saberes espaiioles, aprendi, formas,
del nacionalismo mexicano, son un claro ejemplo del proceso  medidas, procedimientos y los conjunté con los propios. Asi,
de aculturacién de la cocina, representacion tangible de la cul-  los chiles poblanos envuelven al delicioso picadillo, bafados
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de nogada, adornados con perejil y granada. Para hablar de ellos
trazaré un breve camino entre la historia, la narrativa y la cultura
alimentaria.

El chile aligual que el maiz, pasé por el proceso de do-
mesticacion, las plantas mas antiguas tienen su origen en Tehua-
can, Puebla, hace poco mas de 5 mil aios; también se ha encon-
trado su cultivo en Sudamérica. Por su color, olor, sabor y textura
ha sido el ingrediente principal en la dieta del mexicano, sea ver-
de, rojo o amarillo, fresco o seco, tostado, remojado, asado, co-
cido, molido, en escabeche, en salsas o en mole, forma parte de
los platillos que dan reconocimiento a la culinaria mexicana a ni-
vel mundial.

Empero, su adaptacion y expansion en el mundo se re-
gistra a partir de las primeras visitas de los diferentes grupos de
europeos que llegaron al Nuevo Mundo. Por sus cualidades como
saborizante fue clasificado como una especia equiparado con el

sabor de la pimienta, llevado a las cortes espanolas desde los
primeros viajes de Colon. Sin embargo, como el maizy otras
plantas, no fue aprovechado sino mucho tiempo después, so-
bre todo porque los europeos no estaban acostumbrados al
picor de la planta.

Dificil tarea seguir la historia del chile poblano, pero
una de las versiones indica que probablemente se mezclé la
chilaca mexicana con el pimiento morrén sudamericano; asi
se generd el chile poblano, mejorando su tamario, color, mati-
zando su picor y permitiendo su uso para rellenar.’

Los sabores determinan preferencias, conforman
gustos, generan significados que impregnan de sentido, de-
terminan de manera individual y colectiva, son parte de la
identidad, de distincion entre nosotros y los otros.

1 Al respecto dio noticia Pedro Martir de Angleria en su obra Décadas del
Nuevo Mundo. (Vela, 2009)

2 Al chile poblano también se le reconoce como tornachile, probable-
mente aludiendo a esta mezcla (Merlo Eduardo, 2001).

Bodegon con ingredientes de la cocina mexicana. Obra del pintor : Agustin Arrieta.
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Los chiles en nogada, si bien aparecen en los recetarios desde 1831, |a tradicién ubica su origen en 1821. Foto: Laura Lépez Garcia.

Los aprendizajes culinarios se mezclaron, se incorporé
el conocimiento mesoamericano, sus técnicas, sus productos
ademas de frijol, calabaza, hojas, frutos y semillas y por supuesto
el chile, con las carnes, aves y especias como el clavo, la pimienta
y la canela, provenientes de ultramar. Aunque los indigenas si-
guieron basando su comida en el maiz, frijol, calabaza, jitomate
y chile, a veces completaron con guajolote, pescado e insectos;
en tanto que los mestizos y criollos fueron quienes lograron el
mayor sincretismo culinario.

La dieta americana se completé con la importacion del
cerdo y otras carnes, mientras la europea acogié muy bien al
guajolote. También se mezclf la creatividad de las cocineras 'y
cocineros. El chile logré su expansion en el mundo, pero sigue y
continuara en las mesas mexicanas; lo cual derivd en los mas
exoticos y variados platillos coloniales, conventuales, por ejem-
plo, el mole poblano o los chiles rellenos bafados en nogada.

Por otra parte, la identidad se inserta en procesos
de construcciéon simbolica que se manifiestan en todos los
niveles, individual, social y colectivo. Si bien cada uno requie-
re de referentes, pertenencias, expresiones e identificaciones
que se manifiestan en distintos ambitos, en este caso, el culi-
nario.

La cocina, como parte de la identidad y la cultura, es
un espacio que incorpora simbolos, tradicién, experiencias,
memoria, ademds de sazén y gusto. Sumado a lo anterior, la
cocina poblana integra el factor histérico como ingrediente
especial, particularmente en la época colonial, pues el barro-
co se fomentd no sélo en la arquitectura, la pintura y el arte,
sino con mayor énfasis en la gastronomia, tanto en conven-
tos como en las casas particulares.?

3 La cocina se considera un arte desde el siglo XVI, cuando se publicaron
los textos de Diego Granado, Libro de arte y cocina, 1599 y el de Francisco
Martinez Morino, Arte de cocina, de bizcocheria y conservaduria, publicado
en 1611, (Diaz, 2003).
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Puebla, ciudad de origen colonial, ha logrado represen-
tar su cultura e identidad en el arte culinario, particularmente
en los chiles en nogada, ejemplo del rococd, ahora, una expre-
sion del neobarroquismo contemporaneo, plasma en su color la
trascendencia histérica del significado de lo mexicano, mixtura
que refleja la construccién simbdlica de la identidad local,
regional y nacional.

La narrativa histdrica, literaria y la oralidad sittan dia-
crénicamente a los chiles rellenos desde la época colonial, mien-
tras que, las nogadas, elaboradas con nuez de castilla, fueron
parte de la herencia espafiola; sin embargo, aquellos preparados
en Puebla, adornados con perejil y granada, para la celebracion
de san Agustin el 28 de agosto de 1821, fueron los elegidos para
representar la consumacion de la Independencia e iniciar el pe-
riodo de consolidacion cultural de la nacién mexicana.

Los chiles en nogada son simbolo de la cocina poblana
y han trascendido nacional e internacionalmente; empero, la
complejidad del platillo radica en la cantidad de sus ingredien-
tes, en su proceso de preparacion y en representar un producto
de temporada: agosto-septiembre. Pero, asi como celosamente
se han preservado las mas exquisitas recetas, los chiles en noga-
da guardan en si mismos una sazon especial, dependiendo de
cémo se elaboren y bajo qué contextos; si bien aparecen en los
recetarios desde 1831, la tradicion los ubica en 1821

4 La nogada para chiles rellenos la encuentro en el texto de 1831, El nuevo
cocinero mexicano, (Galvan Rivera, 1845); también en La cocinera poblana
y ellibro de familias publicado en 1872, tomo Il (Bassols, 1881, p. 25), am-
bos hacen referencia ala nogada para chiles rellenos, en el primero se a-
dorna con granada.

Aunque no hay consenso si fue o no en el convento de
santa Monica, si se prepararon para el dia del santo de Agustin
de Iturbide o si representaron a la bandera de las Tres Garantias
(libertad, religién y unién); verde en el chile y el perejil, blanco
en la nogada y rojo en la granada; lo que si es trascendente es
que el chile es producto mexicano (Coe, 2004). Mientras que, la
cocina espafola, heredera de los romanos, eslavosy moros,
acostumbroé igualmente a mezclar las carnes con frutas, mas las
especias, banadas en aderezos que también fusionan olores,
sabores y texturas para obtener salsas como la de nuez, mez-
colanza de queso y nuez con vino. Juntamente se hibridaron las
cocinas y se obtuvo un sincretismo cultural mediante los ingre-
dientes traidos de Espafa combinados con los regionales. Por
tanto, los chiles en nogada son un producto histérico-cultural
cargado de significados (Taibo, 2012), (Merlo Eduardo, 2001) y
(Gabriela, clavo y canela, 2010).

Los chiles en nogada también formaron parte de la co-
cina de las familias de “abolengo” poblanas, reconocidas a par-
tir de los recetarios; por ejemplo, la familia Azcarate Pérez de
Traslosheros, originaria de Atlixco, quien se sabe fue la autora
de esta preparacién y le dio continuidad durante el siglo XIX.
Precisamente, lo significativo es que para la preparacion de
este platillo se requiere de la participacion familiar. En distintas
entrevistas a familias poblanas se registra que preparan aproxi-
madamente 150 6 200 chiles en cada verano, para lo cual se

s También se dice que representan los valores teologales fe, esperanza y ca-
ridad.

Los chiles en nogada son simbolo de la cocina poblana y han trascendido nacional
e internacionalmente. Foto: Héctor Crispin.
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reunen madres, hijas y nueras; unas tuestan, otras pican, asan y
preparan el relleno, mientras otras pelan nueces, aderezan la
nogada y las demas platican; la tarea implica la reunién fami-
liar que, aseguran, permite la convivencia mientras se degusta
el platillo servido en frio, tibio o caliente.’

Muchos de los platillos que integran la cocina tradicio-
nal mexicana, hoy patrimonio cultural de la humanidad, surgie-
ron en los conventos preparados por manos mestizas, criollas o
indigenas; condensan conocimientos, técnicas y expresiones de
identidad local y regional. En la actualidad se promueven en
plazas, mercados, fondas y restaurantes.

Para cerrar, la receta:

Se asan 10 chiles poblanos hasta que se ennegrez-
can, se les quita la piel, semillas y venas. Después se les deja
un rato en agua salada [puede incorporarse un poco de vina-
gre] para quitarle [...] el picante.

Se frien una cebolla mediana finamente picada y
tres dientes de ajo en aceite; luego, se agregan al refrito: 300
gramos de picadillo de carne de cerdoy 100 gramos de ja-
mon picado. Cuando ya esté la carne [cocida], se mantiene
todo al fuego poniendo, poco a poco, caldo, pero no dema-
siado.

Cuando tiene ya el aspecto de una salsa espesa se
le anaden frutas en trozos pequenos, pueden ser manzanas,
duraznos, peras y platanos; ademads, se le salpican pasas y se
vierte sobre el guiso un vaso chico de jerez incorporandole
sal y azUcar al gusto. Con esta mezcla se rellenan los chiles.

Aparte, se prepara la salsa nogada [...], hay que
pelar alrededor de un centenar de nueces de Castilla, las
cuales se han dejado toda una noche previa en leche para
que suelten mejor la cascara y esto facilite el trabajo; des-
pués, se muelen con queso fresco y migajon previamente
remojado en agua.

Cuando se tiene una mezcla espesa y blanca, se le
pone algo de canela, azicar y otro poco de jerez [seco, de
preferencial. La salsa se vierte sobre los chiles rellenos y lue-
go se adorna con granitos rojos de granada (Taibo, 2012: 141).

Podemos concluir que este platillo constituye un emblema de
la ciudad, del estado e incluso de la nacidn; se considera como
el mas importante simbolo de la tradicién culinaria que ofrece

un contraste de sabor dulce y salado, de Puebla para el mundo.

6 Entrevistas a las seforas: Georgina Garcia (Puebla), Maria del Carmen Caro
(Tecamachalco), Maria de los Santos de Olarte (Huejotzingo) y al Sr. Héctor
Rios Romero (Atlixco), propietario de la fonda Los ocho rios.

*Doctora en Antropologia Social, Profesor-investigador de la
Facultad de Filosofia y Letras de la BUAP, pertenece SNI-C, al
Cuerpo Académico “Historia, cultura y sociedad”.
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COMER COMO DIOS MANDA.

LAS PRACTICAS ALIMENTICIAS EN LOS
CONVENTOS DE MUJERES EN LA PUEBLA DEL SIGLO XVIII

SN

oo
Rosalva Loreto Lépez )

Exquisitos pollos borrachos, dorada chanfaina, pan de la vida, huevos, moles, apetitoso mancha manteles, sabrosas
lonjas aderezadas con pebre blanco, vistosos pies de puerco, fresco guisado del loco, sugerente mondongo, estirados
y pollos en caldo de dngeles y bufiuelos gachupines, eran algunos de los muchisimos guisos que se elaboraban en los

conventos de monjas de la ciudad de Puebla.
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Monja Clarissa de Atlixco prepara hostias para la comunién. Foto: Sor Maria de Cristo Santos.

ESTOS PLATILLOS NOS DAN UNA IDEA, por cierto
equivoca, de las comidas que se creaban en los monasterios;
sin embargo, al interior de ellos, las practicas alimenticias
implicaban muchas mas cosas de las que nosotros nos ima-
ginamos. Al iniciar su vida en algunos monasterios o bea-
terios de mujeres, por lo general prevalecia el hambre y la

falta de alimentos era lo mas comun. Por ejemplo, en el
beaterio de santa Rosa de Lima en la ciudad de los Angeles,
a finales del siglo XVII, nos describe la cronica la frugalidad

y el tipo de alimentos que las mujeres ingerian, todos rela-
cionados con la abstinencia y el ayuno cotidianos. La

construccion del templo, oficinas, cercasy capillas corria
paralela a las limitaciones alimentarias. Conforme adquiria
solidez la estructura material del convento, lentamente se

instauraban las practicas alimenticias cotidianas, éstas se
recreaban en lugares especificos, disefiados ex profeso,
como las panaderias, cocinas y refectorios, con la inten-
cion de que en ellos se desarrollaran las pautas de com-
portamiento encaminadas a la perfeccion.

En cada sitio los alimentos se transformaban, eran diferentes

las personas que entraban en contacto con ellos, y en cada
uno de estos espacios la comida adquiria un sentido diferen-
te hasta ser finalmente consumida. A cada paso, desde el re-
cibimiento de los insumos alimenticios hasta su consumo en

el comedor colectivo o refectorio, la comida era un ritual. S6-
lo especificas personas tocaban los alimentos, los llevaban,
los transformaban. Durante la comida en el convento, la cari-
dad fraternal permitia la convivencia de comunidades que

compartian el alimento y el amor de Cristo. Esa fraternidad

podia darse gracias al seguimiento de normas de comporta-
miento y de civilidad. Las manifestaciones de caridad tam-
bién se prolongaban hacia el exterior a través de sus tornos

y porterias en el regalo cotidiano de la comida sobrante a los
pobres. Las carmelitas descalzas de san José y santa Teresa,
dejaban su postre, por lo regular una fruta, a los pobres, no
sin antes haberlo sacralizado como “un bocado para los an-
geles”.
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En los refectorios se expresaba algo mas que el acatamien-
to a las normas. Estos sitios se constituyeron en lugares de
purificacion individual y colectiva al convertirse en espaci-
os ceremoniales. El acto de comer adquirié un sentido ritual
a través de las penitencias y ayunos relacionados con la
salvacion y la expiacion de las culpas simbodlicas, individua-
les y colectivas. Cada lugar aportaba un significado a la co-
mida de las religiosas al interior de sus conventos. Este serd
el tema sobre el que se centra este articulo.

El ritual de la comida

Ademas de servir de lugar de reunién obligada de la co-
munidad para tomar los alimentos, en el refectorio de los
monasterios se llevaba a cabo un conjunto de actividades
ligadas a las manifestaciones de caridad fraternal, obser-
vancia de la regla y lugar de purificacion. Todo ello hacia de
la comida mucho mas que un simple sustento fisico; era
también un alimento espiritual que convertia el acto de co-
mer en un rito. El refectorio era un espacio de penitencia y
de purificacion, donde la comida se transformaba en algo
sagrado.

Debemos considerar que los conventos de calzadas,
a mediados del siglo XVIII eran habitados por un numeroso
conglomerado femenino, entre sesenta y noventa monjas en
promedio cada uno, ademds de sus respectivas mozas indivi-
dualesy de comunidad, de nifias educandas y de reclusas
voluntarias.2 Aunque las descalzas y recoletas tenian un nime-
ro restringido, el alimentarse mas de veinte religiosas en un
solo lugar presuponia normas de comportamiento comunita-
rio expresadas en este acto de comer.

Era de vital importancia guardar el orden y las je-
rarquias dentro de los conventos; por ello las constituciones
otorgaban un papel importante a cada uno de los oficios a
desempenar por las religiosas. Entrar, salir y comer en el refec-
torio implicaba el seguimiento de un orden raras veces
alterado, esto puede visualizarse en el refectorio de santa
Teresa donde: “en el bajo de la testera del refectorio se locali-
zaba la mesa de atraviesa donde se sentaba la priora y sub prio-
ra en cuyo medio estaba un plato de plomo con cenizay una
calavera a los lados, se seguian las mesas de la comunidad”.

2 Los monasterios de calzadas fueron institutos donde no se especific o vari6 el nimero de religiosas
sefalado en sus constituciones o actas fundacionales, en realidad este indicador dependié de los
capitales conventuales y de su capacidad de manutencién. En estos espacios las monjas de velo
negroy coro, ademas de pagar la dote y calzar chapines, podian tener servicio personal de una
esclava o unamoza y tener celdas particulares. Estos lugares cobijaban también a numerosas
monjas legas, estas mujeres recibieron ese nombre para indicar que no podian pagar la dote
completa de tres mil pesos y que habitaban y llevaban una vida similar a las de las mozas de
comunidad. Los conventos de descalzas y recoletas por el contrario tuvieron un nimero definido
de monjas de velo negro, de legasy de mozas de comunidad, no recibian nifias educandas ni
reclusas voluntarias.

La cocina del ex convento de santa Ménica, hoy convertido en museo de Arte Religioso. Foto: Héctor Crispin
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A cada paso, desde el recibimiento de los insumos alimenticios hasta
su consumo en el comedor colectivo o refectorio (en laimagen, el del
ex convento de santa Mdnica), la comida era un ritual.

Foto: Héctor Crispin

Obedece y come

Por medio del voto de obediencia las monjas se compro-
metian a mantener la unidad de la orden y acatar la voun-
tad de la jerarquia eclesidstica. En continuidad con esta
idea, las practicas alimenticias estuvieron normadas por
las disposiciones de la Iglesia y de las constituciones. Es-

ta normatividad estaba encaminada al sometimiento del

cuerpo para hacerlo mas obediente a Dios con verdadero
espiritu penitencial.

La Comida: Penitencia y Purificacion

La comida se sacralizaba en el refectorio. Lo importante no
era ya el alimento del cuerpo, sino del alma. Por la comida

se expiaban las culpas y se purificaba el espiritu. El ayuno y
el castigo eran medios para los que se alcanzaba la purifica-
cion y tenfan su maxima expresion en el refectorio. El ayuno
y la abstencion total o parcial de comida y bebida represen-
taban una forma de humillacién personal. Con ello entraba
el ayuno en el dominio de la religién. Su fin era dar mayor
eficaciaa la oracion. Fuera de los marcados por la Iglesia,

cada orden podia imponer otros dias. Este acto suponia ingerir
una o dos comidas, incluyendo la del mediodia. *

Otra manera de ayuno fue impuesta a partir de la
necesidad de purgar las faltas y los pecados individuales.
Estas faltas eran graves porque, ademas de cuestionar el
orden establecido en el monasterio, podia orillar la exclusion
de la infractora de las actividades cotidianas de la comunidad,
empezando por el refectorio. Se reconocian cinco tipos de
culpa segun las Constituciones dominicas. La culpa leve yla
media culpa se referian al comportamiento o inasistencia de
las religiosas a los lugares de comunidad, como los coros, el
refectorio o la sala de labor. Eran transgresiones que afectaban
el orden establecidoy los ritmos colectivos. Las penitencias
para este tipo de faltas eran individuales y consistian en decir
o hacer salmos o venias frente a la comunidad en el capitulo
o en el refectorio. Las grave, gravior y gravissima culpas invo-
lucraban alas monjas de manera individual y directa; se refe-
rian a su comportamiento con respecto a su préjimo, injuriar,
mentir, tomar algo sin licencia, quebrantar el ayuno colectivo
de la Iglesia comiendo carne, no asistir al dormitorio, hablar
mal del capitulo o del sermén. En san Jerénimo se incluia el
no tener el velo sobre el rostro en la reja excepto a la vista de
los hermanos y los abuelos. A esta culpa seguia una penitencia
de ayunos de pany agua por tres dias, a recibir disciplinas en
el capitulo delante detodas con la posibilidad de que la pre-
lada afadiese salmos y venias conforma a la falta.

Una posibilidad de expiacion de la culpa era la confe-
sién voluntaria y colectiva, presentandose la infractora desnu-
da de las espaldas hasta la cintura y puesta a los pies de cada
religiosa se le aplicaba disciplina comenzando por la priora,
pasando a ocupar el mas bajo lugar de todas en el convento.
La penitencia se prolongaba hasta en el refectorio donde per-
dia la oportunidad de ocupar su lugar en la mesa junto con
las otras religiosas, comia pambazo y agua en tierra en medio
del refectorio, salvo sila priora le quisiera hacer misericordia
de algo mas.

En lo medida que se pensaba que este tipo de culpa
contagiaba, lo que sobraba de su comida no se revolvia con
los restos de las otras monjas. Al término de la comida, la pe-
nitente debia postrarse ante la puerta, con el rostro sobre las
manos cruzadas y juntas en el suelo mientras salian las otras
religiosas. También estaba excluida de cualquier trabajo, ofi-
cio o participaciéon de la comunion. Este tipo de transgresion
incluia el pecado de la carne “lo que Dios no permita porque
esta culpa es la mas digna de castigo en la religion”. Este tipo
de falta se castigaba en san Jerénimo, ademds del ayuno, con

3 Aparte de los dias sefialados por la Iglesia y de acuerdo a las constituciones,
para las dominicas los ayunos comenzaban desde Pascua de Resurreccion,
hasta la santa Cruz, en septiembre. Esos dias podian comer las religiosas dos
veces al dia, excepto los dias de las letanias y los viernes. Los viernes de Ad-
viento no podian comer huevos ni cosas de leche salvo excepciones.
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Parte de los utensilios de cocina que se han usado por generaciones para la preparacién de los alimentos. Foto: Héctor Crispin.

una disciplina en el capitulo o en el refectorio, delante de
todas las monjas, para “lo cual irfa despojada de la tunica
de encima, desnudo el brazo y la espalda por el tiempo
que dixere un salmo”.
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La gravissima culpa definia a las incorregibles, “que ni
dexan de hacer culpas ni quieren pasar por penitencias”.
Determinaba la priora excluirla de la comunidad al qui-
tarle el habito y ser encerrada en la carcel, comiendo el
manjar que para tal culpa se preparaba.



Este tipo de culpa, por ser tan grave, se asociaba con las
personas de quienes probablemente se temia serian capa-
ces de hacer dafo a otras; por ello, el aislamiento, hasta para
tomar los alimentos, condicioné que se habilitase un espacio
destinado a ello, contemplado en el disefio de cada monas-
terio.

El dolor de comer

La expiaciéon de la culpa por la penitencia se realizaba con
toda unaserie de gestos que simbolizaban la eliminacion
del pecado y la purificacion; esto siempre se expresaba por
medio de actos simbdlicos, como lacerarse, ayunar o amar-
gar la comida. Cada una de estas manifestaciones delimita-
ba un espacio ceremonial; asi el refectorio se convertia en
un lugar de purificacion.

Hacian las religiosas penitencias para recrear la
idea del orden de la salvacién, pasando por la pasion del
justo doliente. El sufrimiento fisico debia satisfacer la vin-
dicacién de la pureza por medio de los ritos purificatorios
que adquirian el valor de inmunizacién contra el sufri-
miento eterno.

Del ayuno establecido por las constituciones se
podia pasar a la sancion interior del cuerpo, transitando
del dominio del gusto al placer de la mortificaciéon que es-
trechabalos nexos de la muerte fisica y reforzaba los de la
vida eterna de las religiosas.

Hemos visto brevemente cémo el miedo a no a-
mar lo bastante al Creador constituyé para las monjas el
género del temor mds puro y mas torturante. Era este tipo
de temor el que caracterizaba a la santidad, el temor que
engendra el mismo amor; sélo el amor perfecto elimina
ese temor. Era asi como los ritos penitenciales eliminaban
de una manera simbdlica la culpa.

El refectorio fue parte delritual de comery el lu-
gar en donde se expresoé claramente la civilidad al convivir
numerosos colectivos en tiempos bien definidos. La civili-
dad como norma de comportamiento estuvo siempre de
la mano con la obediencia como voto inquebrantable.
Esta asociacion de comportamiento permitia que los
ritmos y funciones de los conventos se desarrollaran
cotidiananamente a través de los siglos.

Parte del cardcter ritualizante del refectorio se
prolongd hacia la participaciéon individual y colectiva de
las habitantes de los conventos por medio de los ayunos
y las penitencias que normaban “el no comeras”y el “do-
lor de comer” como actos de purificacién.

Detalle de ollas de barro de la cocina del ex convento de
santa Ménica. Foto: Héctor Crispin
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gastronomia poblana
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T . El ex mercado de La Victoria, fue tal vez el espacio mas importante en el siglo XX
: donde surgieron nuevas costumbres alimenticias. Foto: Héctor Crispin.
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LA ORALIDAD MANTENIDA COMO FORMA DE CONSERVAR
las costumbres alimenticias de los poblanos, de la capital y
del resto de la entidad, no es una garantia de mantener vi-
va la calidad de la gastronomia que ha destacado como
una de las mas importantes del pais. A juzgar por los estu-
diosos en la materia, Puebla bien puede ser definida como
la cuna de la gastronomia mexicana si se considera que las
principales fusiones de productos y métodos de prepara-
cién se dieron con la fundacion urbana en el valle de Cue-

tlaxcoapan.

Por desgracia lo que dice el refran platica pobla-
no,mientras yo te gano ha resultado cierto a la par del otro
que reza: crea fama y échate a dormir. Tan sélo una revision
de los recetarios del siglo XIX permite una rapida compara-
cion de como no sélo no ha evolucionado, sino se ha per-
dido una buena parte de la tradicién culinaria, derivada del
desinterés, de la malformacion de los paladares infantiles y
en muchos casos de la ausencia de transmisién del conoci-
mientoentre las familias, por la ausencia de las abuelas y
sus ayudantes.
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Un buen refugio de esta actividad lo hicieron las co-
cineras del pasado, convertidas en mayoras de negocios de
comida, cuyo éxito se da en los mercados populares, el de La
Victoria, fue tal vez el espacio masimportante en el siglo XX
donde surgieron nuevas costumbres alimenticias, se preserva-
ron las recetas de los barrios y se permitié la convivencia de
los ricos y los pobres, de los productores, comerciantes y con-
sumidores, de la gente del campo, la marchantay el cargador
que saciaba su hambre con los regalos de los vendedores y
derramaba su ingenio en abrir y rellenar una cemita con lo
que estaba cerca, el aguacate criollo, el queso de cabray el
papalo quelite.

El cierre y posterior transformacién de dicho centro de
abasto de la ciudad, dejo regadas las costumbres de almorzar,
del tentempié de los antojitos angelopolitanos; el espacio fue
llenado con acomodos que buscaron sustituir las costumbres
locales con la fast-food 0 comida rapida de manera que hoy dia
practicamente se ha perdido la identidad culinaria de los po-
blanos.
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Paginas de [ Cocinero Mexicano, de 1831, el mas antiguo recetario impreso del pais. Efrain Castro hizo una edicion facsimilar y
después fue reimpreso por Conaculta. Imagen tomada de: http://www.elclaustro.edu.mx/claustronomia/index.php/noticias/
146-memoria-del-mundo-america-latina-y-el-caribe-el-cocinero-mexicano
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A la par, las acciones de los sectores espe-
cializados en la transformacién de alimen-
tos y las de los gobiernos, han sido a favor
de la imagen y no del estudio o de lain-

vestigacion. Concursos y muestras llama-
das “gastronémicas” sirven para exhibir
carencias Yy a veces cualidades del paso de
los afos por las recetas del siglo XIX, ejem-
plos claros lo son el que buscaal “mejor
Mole de Puebla” que no poblano, o el de
los chiles en nogada con o sin picadillo, re-
bozados o desnudos.

La manifestacion ha fraido en

consecuencia la banalizacién L A e

de la comida, la oferta a des- | G ".i:;r'.;r.,.:
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epidemia de los tiempos mo-
dernos y una actitud de merma
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a tener en el corazéon de la
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poblana; de ese gran conjunto una parte correspondia a
los llamados platillos de “cocina mexicana” y el resto era un
sincretismo de recetas europeas, con énfasis en las raices
culinarias espafolas, donde también convergia la influencia
musulmana y se adaptaron desde la conquista a los sazo-
nes, utensilios y condimentos mesoamericanos. El drama-
turgo Héctor Azar definié a la comida poblana como “de
las tres culturas” precisamente en relacién a las grandes in-
fluencias recibidas al momento de la fusion del Viejo y el

Nuevo Mundo.

A manera de ejercicio habria que preguntarse si
hoy se come mejor o peor que hace 486 aios. Dadas las
condiciones higiénicas y de conocimiento de los alimentos
pudiera tal vez afirmarse que se come mejor, tal vez mas
sano, pero la variedad de platillos conocida hasta finales
del siglo XIX se ha visto notablemente reducida. Un ejem-
plo claro es que los turistas y muchos habitantes de la
ciudad capital, al ser cuestionados por la gastronomia
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Las familias poblanas han dejado de lado la ensenanza y la
transmision de los conceptos culinarios tradicionales. Grabado
de una monja preparando el tipico mole, autor desconocido

poblana reducen sus respuestas al mole, sin especificar el ape-
llido poblano, los chiles en nogada, las chalupas y las cemitas,
s6lo cuatro platillos de un conjunto de al menos dos mil recetas
reconocidas. Sin duda se trata de escasezy una pérdida nota-
ble de conocimiento, de conservacién y de divulgacién de la
riqueza culinaria de los poblanos.

Se han perdido nombres de recetas, ingredientes, téc-
nicas de preparacion y sobre todo, paladares; el gusto se ha
deformado, se ha deteriorado hasta el grado de no poder reco-
nocer la diferencia entre los platillos. Las familias poblanas han
dejado de lado la ensefianza y la transmisién de los conceptos
culinarios tradicionales. En algunos casos las ausencias fisicas
terminan con la tradicion de cocinar, de guisar al estilo
“casero”, en otras es el desinterés de las nuevas generaciones
cooptadas por el impacto de la fast-food o de las atractivas
tendencias de la comida extranjera.

Un repaso por uno de los recetarios originales de Pue-
bla, La Cocinera Poblana, porlo que se refiere al consumo del
cerdo -una de las carnes privilegiadas desde la fundacién de la
ciudad, de ahi la presencia de las tocinerias, espacios industria-
les, los primeros, donde se transformaba la carne de puerco de
engorda en jamones, tocinos, embutidos, etcétera-, permite
percatarse de cémo la gastronomia angelopolitana ha sufrido
un fuerte deterioro.

El apartado titulado “Puerco” registra 87 recetas dife-
rentes de utilizar las carnes de este animal, empezando por su
tratamiento y salacion en caso de ser necesario, ademds figuran
41 formas de preparar embuchados, con lo cual puede afirmar-
se que los poblanos de finales del siglo XIX tenfan 128 diferen-
tes formas de comer el cerdo.

El dato podria parecer solamente indicativo de un nu-
mero de recetas, pero en el mundo de la gastronomia la califica-
cion de la importancia de una cocina regional estd significada
precisamente por la variedad de preparaciones de una misma
carne. Escribié Antelmo Brillat de Savarin, autor de: La fisiologia
del Gusto en 1825, considerado el padre de la gastronomia mo-
derna, en el IX de sus aforismos, “de base eterna a la ciencia”
que: “El descubrimiento de un nuevo plato hace mas en benefi-
cio del género humano que el descubrimiento de una estrella”.

Algunos titulos de las recetas del cerdo aparecidos en
La Cocinera Poblana, hoy en desuso son los siguientes:

Lomo de puerco a la bolofesa; Lomo de pobre; Lomo
de puerco relleno; Lomo de puerco enrollado; Lomos rellenos;
Lomo de puerco relleno de sardinas; Carne de puerco frita a la
Moutuno Pinero; Landrecilla de jamén con chicharos; Puerco
frito a la habanera -ésta en especial es de sumo interés, pues
aunque pudiera pensarse que usa entre sus ingredientes el
chile habanero, se refiere a la introduccién de estilos de comida
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de Cuba, donde aparecen los platanos verdes o pintos,
fritos con arroz blanco-; Puerco ahumado de monte; y
Maletas de lomo.

La variedad de jamones contemplaba: los naturales,
fritos, cocidos, asados, con legumbres, con dulce, uno lla-
mado abesugado, por hacerse dentro de un recipiente co-
nocido como besuguera, donde se preparaba el besugo, y
dos recetas por demds antojadizas y desaparecidas: el ja-
mon con tepache y el jamén con pulque.

Las carnes magras se preparaban también con pul-
gue, a la aragonesa, entomatadas o con finas hierbas. Habia
tres recetas para hacer el llamado queso de puerco, a partir
de la cabeza del animal. La lengua se cocinaba en varias
formas, en vinagre, ahumada y salada, con especias varia-
das como el clavo, la pimientay la canela y condimentada
con alcaparrasy chiles, en chicharos, otras claveteadas, en
escabeche.

Una receta que muestra la interaccion de varias
culturas en la gastronomia de Puebla era la Cochinita de
leche asada, donde intervienen: ajo, clavo, canela, pimienta,
orégano de China, tomillo, laurel, cebollas, naranjas y lechu-
gas.

Incluso en este apartado del “Puerco” hay una

receta que despierta curiosidad, los sandwichs Copio tex-
tualmente:

“Se levanta la corteza a un pan del dia ante-
rior, que tenga la miga compacta; se corta
en rebanadas muy delgadas, las que se cu-
bren con una capa delgada de mantequilla,
mostaza y sal, por un lado; se recubre con
rebanaditas de jamon, cortado muy fino,
lengua escabechada, pechuga de gallina
o galantina cocida; se pone encima otra re-
banada de pan igual, preparado como el
anterior, y luego cortados en dos o tres cada
uno de éstos, se colocan unos sobre ofros
dentro de una cacerola limpia y cubiertq,
para que no se sequen. Al servirse, se colo-
cardn sobre una servilleta en un plato, con
simetria”. Podrd observarse que los poblanos
del siglo XIX asistieron a la creacién de lo

gue hoy no supera un Club sandwich, limitado
a jamon pollo y tocino.”

Una leyenda negra sobre el gusto de los poblanos es
la que asegura que en la Angelépolis no se comen pescados y
mariscos. Por supuesto que se comian frescos, guisados, desa-
lados, cocidos, hervidos, fritos, al horno, a la lefa. Varias dece-
nas de recetas se encuentran en las paginas de La Cocinera
Poblana.

Habia preferencia por el bacalao, el cual se cocinaba
ala provenzal, a la Maitre d’*Hotel, con jitomates, cebollas, ajos;
o con leche, cremay yemas batidas; a la vizcaina, o con papas.
Habia uno llamado bacalao en blanco con nuez moscada, ha-
rina y pimienta; alguno mas en cazuela de barro, otro reboza-
do y guisado; al estilos de Francia, o al estilo arriero o marinero,
con leche almendras y piftones; otro con coliflor, en albéndigas,
uno llamado “al estilo de la costa de Sotavento”, otro al estilo
“limefo”; a la veracruzana, empapelado, camagiieyanoy unas
diez recetas mas.

Los pescados citados en el recetario son el bobo, ro-
balo, bagre, mojarras; también hay recetas de langostas, ostio-
nes, pulpos, hueva de pescado, pdmpano, lisa y camarones.

En conclusién, la gastronomia poblana de finales del
siglo XIX fue la mejor del pais, no sélo por su infinidad de rece-
tas, sino también por la situacion geogréfica de la capital, hasta
donde llegaban productos frescos de mares y rios, hortalizas y
granos del valle de Atlixco, embutidos locales e importados; vi-
nos, licores, ratafiasy no se diga postres y bebidas conventua-
les. Hoy dia, en pleno siglo XXI no se come ni un remedo de lo
que fue la mejor comida del pais.

Bodegén de Agustin Arrieta

* Nacido en Puebla capital, dedicado al periodismo desde 1974. Autor de
articulos sobre gastronomia en varios diarios de la ciudad. Dedicado a la
“restauracion de estomagos” desde 1999, como propietario del restaurant
La Conjura, ubicado en el centro histérico.
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LAS CIUDADES TAMBIEN SE DISTINGUEN POR LO QUE
comen sus lugareios, cdmo preparan y sirven sus alimen-
tos; igualmente se conocen por los disimbolos sabores que
se manufacturan en heterogéneos lugares por un sinfin de
personas, se definen por sus guisos, asi, la ciudad de Puebla
es lo que come su gente.

Lugares y sabores se funden, éstos irrumpen en la
ciudad, no hay espacio que escape a su seduccién. La casa,
el restaurante, la fonda, el café, el mercado, el edificio, la ca-
lle, la plaza, etc., se definen por el espacio y por los alimen-
tos que se preparan y expiden en sus interiores o en las
fronteras con el espacio publico. Muchos de estos lugares
se reconocen mas por un guiso que por su arquitectura.
Guisos que nacen de la tradicion local, pero también de otras
cocinas que, procedentes de ultramar, se han mezcladoy
han erigido otros sabores fabricados con verduras, cereales,
especias, chiles, aves, cerdos, insectos. De eso se trata, de
comprender a la ciudad como un crisol de sabores y cocinas.

Un mole, un chile en nogada, un elote, unas chalu-
pas, unas cemitas, un chileatole, un mole de panza, unos
tacos de canasta, un pozole, unos tacos arabes, unas chan-
clas, un caldo de cadera; la barbacoa, la carpa, los camaro-

nes, la carne asada, unos chilaquiles, una sopa de nopalitos na-
vegantes, unos huevos motulefios, tamales, quesadillas, tacos
de carnitas, tacos al pastor, enfrijoladas, chilaquiles, pasta italia-
na, un corte de carne argentino, unsushi..., etc,y los mas
variados guisos cortejan a los habitantes de la ciudad en su

acontecer diario y en eventos extraordinarios, como fiestas o
conmemoraciones patrias y religiosas. Cada habitante tiene
preferencia por determinados alimentos que son preparados
en lugares especiales y con ello se labra la memoria de los sa-
bores en la urbe. Una ciudad que desconoce sus sabores no
es ciudad.

Desayunar, almorzar, comer, cenar, un tentepie o satis-
facer un antojo, son practicas alimentarias que desarrollamos
de manera individual o acompafiados con la novia, el novio,
los amigos, los compadres, los compafieros de trabajo o de
escuela, los vecinos o con la familia; implica preferencias por
lugares, guisos y, los més exigentes, por una determinada
sazon.

De esta manera, sabory socialidad se entretejen, la
ciudad propicia la interaccién intensa en todo acto de comer
apuntalado siempre por una carta de sabores. Comer es un
hecho social que dice mucho de sus protagonistas y de la ciu-
dad que habitan.

El pan se prepara en hornos artesanales ubicados en los barrios de Analco y El Alto. Foto: José Veldzquez.
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El presente texto es un acercamiento a las cemitas
de la ciudad de Puebla, asi como a los lugares en donde se
preparan que no sélo calman el hambre, sino que propor-
cionan placer y generan socialidades.

El estado de Puebla esreconocido internacional-
mente por su gastronomia: los chiles en nogada, el mole,
las chalupas, los camotes, las tortitas de santa Clara y las ce-
mitas son sélo algunos alimentos que denominamos tipica-
mente poblanos.

Las cemitas se han posicionado como uno de los
guisos tradicionales del estado. Existen distintas versiones
acerca de su origen, pero siempre coinciden con un lugar:
el mercado La Victoria. Por ejemplo, la encargada de las ce-
mitas Las Poblanitas, ubicadas en el mercado de El Carmen
y con una antigliedad de mas de treinta afos, relata:

Las cemitas se iniciaron alrededor de 1900; a la enfrada

del mercado [La Victoria] se enconitraban unos canastos

del pan llamado cemita y junto habia una sefiora que se
dedicaba a vender pdpalo, aguacate y queso; entonces

ella veia que los trabajadores de bajos recursos tomaban
el pan y pasaban con ellq, lo abrian con su manoy le
iban poniendo los distintos ingredientes y a la sefiora se le
ocurri6 comenzar a prepararlas. Junto a ella habia otra
sefora que vendia chile y pata preparada, pero ya tenia
un local mds establecido y comenzé a prepararlas tam-
bién. La cemita que ella les vendia a los trabajadores era
de pata a lavinagreta, les echaba aguacate, la pata,
unas rajitas de chipotle, un hojita de pdpalo, que era co-
mo veia que le gustaba a las personas, y una raja de
queso blanco. Al ver que era un platillo que gustaba lo
comenzaron a recomendar.

Es precisamente esto ultimo uno de los aspectos que posibi-

lita que el consumo de un alimento se popularice y sea reco-
nocido como tradicional. Actualmente, la cemita mantiene los
ingredientes basicos con los que surgid. El pan se prepara en
hornos artesanales ubicados en los barrios de Analco y El Alto.
Dicen los panaderos (algunos llevan mas de 80 afos dedican-

dose a este oficio familiar) que sélo se puede hacer en Puebla,
debido al clima y al agua que favorecen el toque crocante del

mismo. Todas llevan aguacate, papalo, cebolla, quesillo y
aceite de oliva; lo que cambia, es el ingrediente especial, es
decir, pata, jamon, milanesa, queso blanco, pollo, pierna en-
chilada, barbacoa, chipotle relleno o salchicha, los mas comu-
nes, todos elaborados diariamente en el local donde se venden.

Una cemita de milanesa, por ejemplo, se prepara de la

siguiente manera: se pone a freir la milanesa, se parte el pan, se
coloca una capa de aguacate, después la milanesa y otra capa

de aguacate, se coloca cebolla, picante, papalo, quesilloy al

final, un toque de aceite de oliva. Por supuesto, los ingredien-
tes se modifican dependiendo del gusto de las personas. El

picante puede ser chipotle, rajas o rajas con huevo, y se puede
prescindir de alguno de ellos, siendo los mas comunes la
cebollay el papalo.

La cemitaes considerada por muchos un alimento
completo, ya que incluye carbohidratos, verduras, proteinas y
aceites; ademas, puede consumirse en el desayuno, en la co-
mida o en la cena, dado que los expendios en los mercados
tienen un horario corrido, desde las 10 de la mafnana hasta las
siete u ocho de la noche, y las personas pueden llegar a cual-
quier hora; sin embargo, el lapso de tiempo de mayor deman-
da abarca de tres a seis de la tarde, mientras que los dias en
que aumenta la afluencia de clientes son viernes, sabados,
domingos y dias festivos.

Ingredientes de las cemitas poblanas. Foto: José Veldzquez.
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Preparando cemitas en el mercado El Carmen. Foto: José Velazquez.

En el negocio de las cemitas existe, como en todos,
mucha competencia. Después de iniciar en el mercado La
Victoria, los expendios de este platillo se ubicaron en distin-
tos puntos de la ciudad, sobre todo dentro de los mercados,
siendo los mas famosos El Carmen, Venustiano Carranza, La
Acocota, Hidalgo, El Alto, etc.; afos después surgieron otros
locales, incluso dentro de los centros comerciales en el area
de comida rapida. Hasta en Estados Unidos se comercializan
en miles, el llamado “rey de la cemita en E.U" distribuye dia-
riamente alrededor de veinticinco mil cemitas.

Comer una cemita en un mercado, a diferencia de
otros lugares, implica dejarse envolver por el ambiente que
en él se vive, aunque no es exclusivo de estos espacios ya
que se expenden en toda la ciudad. Surgié como alimento
popular, lo sigue siendo, pero ahora lo es también de toda
clase social. Lo importante es la sazén pues es lo que hace
que cada establecimiento se distinga de los demds. Un
ejemplo, fueron las cemitas Alex. Cuenta su encargada que
su abuela inici6 este negocio hace 56 afios en el antiguo
mercado Venustiano Carranza y visitaba el negocio para su-
pervisar la preparacién tradicional con cada uno de los in-
gredientes: revisaba que el aceite estuviera caliente y que las
milanesas estuvieran elaboradas de forma adecuada, mante-
ner la sazén era de suma importancia al igual que su produc-

*Gabriela Ruiz Velazquez, maestra en Antropologia Social por la BUAP, sus temas
de investigacién son espacio culinario gourmet, comensalidad y funcién social de
la comida en contextos urbanos.
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cion original, debido a que la experiencia involucra una serie
de procedimientos que se realizan de forma particular. Colo-
car los recipientes en cierto orden o agregar mas o menos
condimentos son practicas cotidianas interiorizadas por
quienes las preparan y que marcan una diferencia que distin-
gue a un lugar de otro y lo sitan o no en una posicién privi-
legiada en el gusto de los comensales. Las cemitas llevan lo
ya mencionado lineas arriba, mas un sabor extra que es se-
creto de familia.

Las cemitas se preparan en el momentoy la combi-
nacion de ingredientes, como el aguacate, cebollay pierna
enchilada configura un sabor Unico; ademas, la sazén de cada
establecimiento, que se transmite de generacion en genera-
cion, constituye un elemento mas para ubicarlas entre los pla-
tillos considerados tipicamente poblanos que son consumidos
por personas de las mas diversas procedencias. Llegaraun
puesto de cemitas en la ciudad y ordenar la original de pata, la
mas popular de milanesa o la de temporada, de chipotle relle-
no, es una practica culinaria que envuelve los sentidosy que
entrelaza lo artesanal del pan de agua, salado y con ajonjoli, lo
tradicional de la elaboracién y lo contemporaneo de algunos
ingredientes especiales con la permanencia de un guiso a lo
largo del tiempo, ya forma parte de los sabores que hacen
memoria en la ciudad de Puebla.

*Ernesto Licona Valencia, doctor en Antropologia por la UAM-Iztapalapa, miembro del
Sistema Nacional de Investigadores Conacyt, sus temas de investigacién son territorio
y cultura y recientemente espacios culinarios.



Jonathan Ynsensé*
Angel Vazquez *
Guadalupe Lozano Garfias*

poblanos. Foto: JG

Como bien sabemos, la cocina poblana, es en nuestro pais y
en el extranjero, una de las mas representativas, importan-
tes y reconocidas, que exhibe la plena fusion de culturas y
sabores desde hace siglos.

Gracias al mestizaje del que fue producto, que se
dio con la conquista de México ha dejado como legado una
gran variedad de platillos creados y elaborados por mujeres
de origen mestizo y criollo, asi como por mujeres religiosas
que dedicaban su vida entera a la espiritualidad y la cocina

en gran parte alrededor de los ya famosos ex-conventos po-
blanos (santa Monica, santa Teresa o santa Clara), que fueron
laboratorios en los cuales experimentaban recetas con todo
ese abanico de sabores y texturas: carnes de gallinas, borre-
gos y cerdos, asi como lacteos, verduras y especias de Euro-
pay Asia como la pimienta negray blanca, canela, ajonjoli,
orégano, clavo, mezclados con los ingredientes autéctonos
como los chiles el maiz y el frijol dieron como resultado
nuestra extraordinaria gastronomia.
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Tortitas de santa Clara, frutas cristalizadas, picones
de frutas, rompope, merengues, gaznates, borrachitos, son
apenas una pequeia muestra de la oferta del mundo dulce,
oferta que gracias a las técnicas del secado cristalizacion y
preparacion de conservas y almibar a base de azucar y pilon-
cillo hacen de la dulceria poblana una de las mas reconocidas
a nivel nacional.

Asi como se hacian platillos especiales para las cele-
braciones y fiestas para el agasajo de los invitados, los pobla-
nos llevan a cabo esta tarea también en sus casas para la ali-
mentacion familiar, donde cada quien ostenta “la mejor re-
ceta de mole poblano” o “los mejores chiles en nogada”; cla-
ramente esto es mas subjetivo que verdadero, se trata de
una verdad a medias ya que los mejores aromas, sabores y
recuerdos vuelven a la mente al probar la inigualable sazén
de la abuelao la tia, y al final toda la familia se retine en la
mesa a degustar los platillos.

En estos tiempos la oferta va mucho mas alld de un
mole o un pipian. Un gastrénomo que visite Puebla, debera
estar preparado para conocerlay “comérsela” en mas que
en un par de dias: la tinga poblana, los pipianes, los chiles, el
revoltijo con romeritos, la barbacoa, los mixiotes, la sopa de
médula y los huauzontles, sélo por mencionar algunos, y por
supuesto sin olvidar la apetitosa y tentadora variedad de los
antojitos.

Los molotes, son parte de los antojitos que se venden por la noche en
puestos pequenos ubicados junto al clasico zaguan o en los restauran-
tes mas lujosos de la ciudad. Foto: Guillermo Reynoso Sparrow.

Chalupas, gorditas, quesadillas, molotes, cemitas, tostadas,
tamales, tacos, garnachas, memelas, guajolotes, pambazos,
pelonas, o un chileatole o champurrado en la época de frio,
son una pequena parte de la oferta gastronémica poblana
gue se venden por la noche en puestos pequefos ubicados
en el clasico zaguan, hasta en los restaurantes mas lujosos

- que intentan reflejar en sus menus este antojo con una de-
manda al alza. Puebla, es indudablemente, un lugar donde
se amay se respeta la buena comida. Una mesa poblana es
arte, es una ciencia social viva, una ventana al pasado y a un
mundo lleno de cultura y tradicién.
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CHILEATOLE POBLANO

10 personas

+ 5 kg de masa de maiz (fresca de tortilleria)

+ 300 grs de epazote

* 5-8 pzas de chile serrano (depende de que tan picoso lo desea)
+ 3 litros de agua

+ 2 elotes cocidos y partidos en trozos de 5 cm de ancho

+ 300 grs de elote desgranado (cocidos)

« sal al gusto

Dentro de una olla (de barro preferentemente), di-
suelva la masa realizando una especie de atole espeso, poste-
riormente, se cuela para eliminar posibles grumosy se pone
al fuego sin dejar de mover con una pala de madera, por un
lapso de aproximadamente 30 minutos. Se rectifica la consis-
tencia, si ya se cocid se afade sal al gustoy la mitad del epa-
zote en rama. A ésta mezcla, se le incorpora sin dejar de mo-
ver, el elote en grano y en trozos previamente cocidos y se
continda moviendo.

Mientras tanto, se deben licuar Unicamente las hojas
del epazote restante y los chiles serranos con un poco de
agua, hasta hacer un puré semiliquido verde.

Cuando esté listo, se retira el epazote enramay se
agrega el puré de chiles y epazote (sin colar). Después de és-
te punto, se deja reposar el chileatole para que conserve el
color, la consistencia y se potencialicen los aromas. Se sirve
bien caliente en pocillos de barroy se come sin cuchara. Es
un clasico en las noches lluviosas de Puebla.

El origen de las chalupas poblanas

Las tradicionales chalupas poblanas nacen en el viejo paseo
de San Francisco en esta centenaria ciudad de Puebla de los
Angeles.

La historia dio comienzo en las riveras del rio de San
Francisco, el cual contaba con una banca de mamposteria,
donde nuestras bisabuelas, bajo la sombras de los frondosos
arboles, elaboraban desde 1896 unas pequenas tortillas de
maiz hechas a manoy bafadas de exquisitas salsas verdes,
rojas, acompanadas con carne de puerco, cebollay manteca
bien caliente para su buen sazdn, desprendiendo un conta-
gioso olor que aun hoy atrae a los paseantes que visitan el
corredor gastronédmico paseo de san Francisco.

La aceptacion de este exquisito antojo es una tradi-
Cion que aun perdura después de cinco generaciones y mas
de un siglo de conservarla.

* Jonathan Ynsensé, cheff y Angel Vézquez, cheffy propietario de Intro restau-
rant). CANIRAC Puebla.

*Guadalupe Lozano Garfias, propietaria del restaurant La Chiquita. CANIRAC,
Puebla.
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El cocinero principal era fray Pascual, que ese dia
se afanaba portoda la cocina dando 6rdenes ante la inmi-
nencia de la importante visita. En vista del desorden que
imperaba en la cocina producido por sus ayudantes, el mis-
mo fray Pascual comenzé a amontonar en una charola to-
dos los ingredientes para guardarlos en la despensa, y era
tal su prisa, que tropezd frente a la cazuela, donde unos su-
culentos guajolotes estaban ya casi en su punto, cayendo
en el interior los ingredientes de la charola.
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Tomado de la pagina San Pascual Bailén

El cocinero principal era fray Pascual, que ese dia
se afanaba portoda la cocina dando 6rdenes ante la inmi-
nencia de la importante visita. En vista del desorden que
imperaba en la cocina producido por sus ayudantes, el mis-
mo fray Pascual comenzé a amontonar en una charola to-
dos los ingredientes para guardarlos en la despensa, y era
tal su prisa, que tropezd frente a la cazuela, donde unos su-
culentos guajolotes estaban ya cas i en su punto, cayendo
en el interior los ingredientes de la charola.

Alli fueron a parar los chiles, trozos de chocolate y
las mas variadas especias, “echando a perder” la comida
que debia ofrecerse al Virrey. El fraile se limité a moler los
ingredientes de la cazuela tal como estabany dejar el gui-
so asi. Sirvid las piezas de los guajolotes bafiadas en la mez-
cla que habia resultado de su caida un rato mas tarde, y to-
do el mundo elogié el accidentado platillo.

Se dice que en la actualidad, en los pequefos pue-
blos, las amas de casa invocan la ayuda del fraile con el
siguiente verso: “San Pascual Bailén, atiza mi fogon”.
Considerado un “regalo divino culinario mexicano” el mole
ha prevalecido a través de los afos con una receta que en
su origen estaba compuesta por mas de 80 ingredientes,
y a través de los afos se ha respetado su esencia mas
No su preparacion.
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Refranes y coplas sobre la comida.

La comida, como parte de la cultura y acontecer cotidiano
ha impulsado el ingenio creativo de las clases populares, de
manera que existe infinidad de refranes y canciones que
nos hablan de diferentes aspectos relacionados con la coci-
na, los platillos y bebidas tradicionales. Los dichos o refra-
nes son el resumen de la sabiduria humana acumulada en
muchos anos de experiencia. En Puebla tenemos algunos
caracteristicos:

Platica poblano mientras yo te gano, alude a algunas
personas que durante la comida se ponen a charlar, e n vez de co-
mer, lo cual aprovechan los mas tragones para darles baje con
su plato.

Tres cosas come el poblano: cerdo, cochinoy marrano,
suponemos que surgié en la época colonial, cuando en la ciudad
de Puebla proliferaban los obrajes, como negocios de produccion
y comercializacién de carne de cerdo, lo que a su vezimpulsé el
consumo'y la creacion de platillos que llevaban como ingrediente
la carne de puerco natural o procesada en embutidos.

Sali6 mds caro el caldo que [as albéndigas. ..significa que
lo superfluo cuesta a veces mas caro  que lo necesario.

Le echa mucha crema a sus tacos, se aplicaa quien se
jacta de susméritos, o que exagera en sus elogios a algo o alguien.

En cuantoa las canciones, reproduzco coplas de algunas muy po-
pulares:

Yo tenia mi camotal/en medio de [a sabana, /por no saberlo
cuidar/ se lo fia comido [a iguana./ ;Qué demonio de animall (E[ Ca-
motal, son jarocho).

Pa’ bastones Apizaco;/ pa’ cazuelas tu mercado;/ Tenan-
cingo pa’ rebozos;/ pa’ sabrosos tus camotes;/ pa’lmole de guajo-
lote,/ mole verde o colorado,/ el ajonjoli regado/y un curado almen-
drado nomds. (La China poblana, Pepe Guizar).

Y por falta de espacio, una Ultima copla dedicada a las po-
blanas:

Dame morena, lo que tragas/
Calabacitas con verdolagas./
Dame morena, lo que chupas./
Con calabazas, unas chalupas.
(Las Calabazas, 1930).
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