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The city of Puebla and its culinary identity. Manuals,
cookbooks, cooking and everyday life. 19th century

Resumen

Este trabajo es un ensayo enfocado en tres recetarios
impresos en la ciudad de Puebla en diversos afios del
siglo XIX. El objetivo es rastrear la identidad culinaria
de una entidad partiendo del presente hacia el pasado
y enfocandose en aquellos platillos que caracterizan a
la cocina poblana en la actualidad como son el Mole
poblano, Pipidn, Manchamanteles y la Nogada y Chiles
en Nogada. Se comienza por dar una presentacién sobre
los manuales y recetarios del siglo XIX, en segundo
término, se habla sobre los recetarios poblanos y su
relaciébn con los recetarios espafioles, para terminar
con los platillos mencionados. No se trata de un trabajo
metodologico de las recetas como tampoco de un
recetario, sino de un analisis histérico de la identidad
culinaria de la ciudad de Puebla.
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Abstract

This work is an essay focused on three cookbooks printed
in the city of Puebla in various years of the 19th century.
The objective is to trace the culinary identity of an entity
and its go from the present to the past and focus on those
dishes that characterize Puebla cuisine today such as
Mole poblano, Pipian, Manchamanteles and Nogada and
Chiles en Nogada.

It begins by giving a presentation on the manuals and
cookbooks of the nineteenth century, secondly speaking
about the cookbooks of Puebla and its relationship with
the Spanish cookbooks, to end with the dishes mentioned.
It is not a methodological work of the recipes as well as a
cookbook but a historical analysis of its culinary identity.

Key words
Cuisine, culinary identity, cookbook.
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Introduccion

Estudiar la cocina poblana del siglo XIX en un periodo donde la impresion de los recetarios
era escasa y su adquisicion aun mas, implica introducirse en un mundo de percepciones
culinarias que deben rastrearse bajo una linea del tiempo que va del presente al pasado. De
modo que, para hablar de la identidad culinaria de una entidad, en este caso de la ciudad
de Puebla, es necesario conocer lo que caracteriza en la actualidad a su gastronomia
para de esto partir hacia atras. Es decir, se requiere investigar, histéricamente hablando,
de aquello que distingue y da sentido de unidad y pertenencia a un lugar en su cocina.
Dentro de esto participan no solo las denominadas férmulas, preparaciones o recetas con
sus ingredientes, técnicas de coccién y utensilios, sino ademas los saberes, simbolos,
lenguajes y apreciaciones de los platillos reflejadas en los textos de cocina decimonodnicos.

Primordialmente nos referimos a las cocinas de una clase social alta y adinerada que tenia
acceso a los recetarios. Y en si de una sociedad donde estan presentes las memorias
culinarias, la vida privada y los comportamientos cotidianos de una Puebla de los Angeles
con costumbres peninsulares dado que en su origen habria sido habitada por: “... los
espafoles llamados vagabundos, quienes luego de la Conquista se quedaron sin ocupacién”
(Hernandez, 2017, p. 13) pero también de una Puebla con influencias prehispéanicas.

Nos referimos a una ciudad de Puebla que paso de la Independencia de la Corona espafiola
a una Puebla democrética. Una entidad que llegd a disponer geograficamente de mares
y productos del Océano Pacifico y del Golfo de México y que actualmente forman parte
de los estados de Guerrero y Veracruz, a una Puebla carente de mares después de la
Independencia de México. De una Puebla que lleg6 a rivalizar con la ciudad de México en
poblacién e industria en el periodo colonial, a una Puebla que: “... descendio a la categoria
de una ciudad muy secundaria” (Calderon, 2014, p. 292). Pero que, sin embargo, destacé
en las siguientes décadas a la Independencia, aln bajo estados de sitio y batallas, en sus
hilados, tejidos, artesanos traidos de Europa y desde luego en su gastronomia que en la
actualidad es parte de su patrimonio cultural.

No se puede pasar por alto que la Puebla del siglo XIX habria sido una ciudad pequefa
en cuanto a calles partiendo de la Plaza de Armas, una ciudad que no abarcaba mas alla
de 11 calles al poniente y ocho al Oriente. Y en la que, a mediados de la centuria habria
abrazado entre sus calles a mas de una decena de conventos de religiosas y otro tanto de
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franciscanos, dominicos y agustinos, por mencionar algunos. Esto sin olvidar los templos y
colegios catolicos, lo que demuestra la importancia que tenian en la ciudad las cuestiones
religiosas.

Bien que en aquella Puebla decimondnica que destacaria en su gastronomia, también
habria sobresalido en la imprenta y en la impresion de libros y periddicos que fueron
participes de diversos hechos ocurridos en la centuria.

Tal es el caso de uno de los primeros periddicos poblanos como fue La Abeja Poblana que
seria participe de la Independencia de México y lucharia por la libertad de imprenta. Otro
seria La Idea Liberal, publicacion que haria sido testigo del Segundo Imperio Mexicano y
en cuyos editoriales destacarian textos que harian referencia a la libertad y a la tolerancia
de cultos, esto ademas que entre sus letras estaria presente Rafael J. Garcia, quien fuera
en algin momento gobernador de la entidad poblana.

Imagen 1. Mapa de la ciudad de Puebla de 1856.

Fuente: Plano topogréfico de la ciudad de Puebla, 1856.
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Transportarnos a una cocina poblana de élite del siglo XIX, retomando una pintura de
Agustin Arrieta denominada “Cocina poblana” (1865), invita a vislumbrar mujeres con largas
enaguas paradas frente a los fogones de adobe adosados a las paredes y calentados por
lefios, paredes que hacian la funcién de alacena o vitrina sobre las cuales se colgaban
los sopladores de palma, los cuchareros de madera, las ollas de barro o bien, los cazos
de cobre. Participa igualmente suponer pisos de ladrillo en los que, en algun rincén de la
cocina, se colocaba el metate para moler el cacao y preparar la bebida de chocolate o
bien quiza los moles. En esta cocina habrian estado presentes ademas, vitroleros de vidrio
verde, canastas de carrizo y servilletas de tela bordadas por las mujeres de casa que bien
servian para envolver las tortillas recién hechas en los comales de barro.

Imagen 2. Cocina poblana.

Fuente: Arrieta, 1865.

42



CULINARIA Revista virtual especializada en Gastronomia No. 15 < Nueva Epoca > Enero / Junio 2018 UAEMéx

La ciudad de Puebla y su identidad culinaria. Dra. Alejandra Lépez Camacho
Manuales, recetarios, cocina y vida cotidiana. Siglo XIX

Qué decir de un salon comedor poblano de sociedad, amueblado con vitrinas de madera
de cedro, trinchadores con marmol, aguamaniles o lavamanos de porcelana, visillos tejidos
sobre las repisas de las vitrinas para adornar los muebles y sobre las cuales se colocaba la
cristaleria fina, las vajillas de porcelana o talavera, quedando en las cajoneras la cuberteria
de plata y la manteleria de algoddn y pafos bordados. La mesa de aquel comedor habria
sido grande y amplia donde muy bien podrian disfrutar de los alimentos una familia de entre
ocho y doce personas.

Siendo este panorama asi, se ha divido este trabajo en tres partes. Se comienza por dar una
presentacién sobre los manuales y recetarios del siglo XIX, en segundo término, se habla
sobre los recetarios poblanos y su relacion con los recetarios espafioles, para terminar con
la presentacion de algunos platillos de la cocina poblana contenidos en los recetarios como
son: Mole poblano de guajolote, Pipian, Manchamanteles, Nogada y Chiles en Nogada.

Manuales y recetarios

Durante el siglo XIX el arte de cocina se puso a disposicion de un amplio publico a través de
distintos canales. Uno de ellos fue la producciéon de manuales, dados a la prensa por varios
impresores en diferentes formatos. De estos documentos, asi como de periddicos y revistas,
se derivaron, en la mayoria de los casos, los recetarios personales que formaban las mujeres
en el hogar y que constituian incluso, parte del menaje de una casa (Juarez, 2010, p. 31).

Las recetas de cocina de siglos pasados son: “... un vehiculo apropiado, aunque limitado,
para comprender el subconsciente cultural de una sociedad” (Corcuera, cit. en Ramos, 1997,
p. 21). Estas permiten adentrarse a lo que puede entenderse o significarse por identidad
culinaria de un lugar en un determinado periodo como es el siglo XIX, pero a la vez para
comprender que esta identidad no se mantuvo como un entendimiento estatico sino en
constante transformacion. Las recetas de cocina contenidas en los recetarios cambiaban
en contenido, preparaciéon o bien en cantidades de acuerdo con el pais de donde fueran
originarias. A esto se suma que cada cocinero o cocinera que participaba de los manuales
y recetarios de familia incluian su sello particular, a mas de que cada generacion trasmitia
sus conocimientos culinarios de acuerdo a su propia percepcion de cocina y entorno.

43



CULINARIA Revista virtual especializada en Gastronomia No. 15 < Nueva Epoca > Enero / Junio 2018 UAEMéx

La ciudad de Puebla y su identidad culinaria. Dra. Alejandra Lépez Camacho
Manuales, recetarios, cocina y vida cotidiana. Siglo XIX

¢, Cudl sera, por ejemplo, la verdadera receta para preparar el auténtico mole poblano?
Puedo imaginar la frustracién del experto cocinero o cocinera cuyo mejor esfuerzo
en esa direccion es calificado de parecido, semejante, una imitacién, casi igual,
regular copia, aproximado, aceptable, en relacién con una receta ideal vagamente
identificada con la verdadera. ¢ Tiene alguien la autoridad suficiente para adjudicarse
la posesion de la Auténtica Receta? (Corcuera cit. en Ramos, 1997, p. 31).

Las recetas contenidas en los manuales impresos durante el siglo XIX en Puebla, son medios
que arrojan luz sobre los gustos, apariencias, cotidianeidades y tradiciones culinarias de una
época y un lugar. Aunque no precisamente estas recetas eran exclusivas de una sociedad
poblana debido a que los recetarios de las primeras décadas de dicho siglo en México
fueron por lo regular, reproducciones de recetarios provenientes de Espafia, y éstos a su
vez, “... imitacion de la francesa o degeneracion de las tradicionales regionales (espafiolas)”
(Bueno y Ortega, 1998, p. 2). Se dice que en Espafa, en los primeros tercios de la centuria,
a duras penas se desarrolld un gusto culinario y no existié algo que impidiese que la
aristocracia siguiera imitando la cocina francesa; como tampoco que hubiera maestros
cocineros preocupados por ensefiar las técnicas de cocina ni autores “... inclinados a
redactar manuales o recetarios claros y bien ordenados” (Bueno y Ortega, 1998, p. 2).

Sin embargo, aun cuando en las primeras décadas del siglo XIX en México se reproduciria
el contenido de los recetarios espafoles, en éstos, como es el caso del Novisimo arte
de cocina y el Cocinero mexicano, ambos datados en 1831, aparecerian recetas con
una clara identidad mestiza. Tal es el caso de ciertos platillos incluidos en la seccién “De
los almuerzos ligeros, dispuestos con tortilla o masa de maiz” como el Mole poblano, el
Huacamole, los Chiles rellenos en nogada de nueces o los Chiles rellenos en nogada de
almendras. Dentro de esta seccién también presentes algunos de los platillos que tiempo
después se clasificarian como antojitos mexicanos y donde intervienen los Chilaquiles, las
Chalupas (pero de mantequilla) y los Tlatlaollos, entre otros (El cocinero mexicano, 1831).
Platillos algunos como las Chalupas que aun no se clasificarian como parte de la identidad
gastronémica poblana, menos ain como antojitos.
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Imagen 3. Portada E/ cocinero mexicano.
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Fuente: E/ Cocinero Mexicano, Tomo | (1834).

En aquellos recetarios destacaria la presencia espafiola en ciertos platillos como el lechén
relleno, los asados de carnero o los adobos. Sin embargo, también se agruparian guisos a
base de maiz, asi como recetas con uso de distintos tipos de chiles, frijoles y calabazas.
Ahora, fuera de la capital existia la “tendencia provinciana de presumir” y qué mejor
sino a través de disponer un recetario en la cocina con sazones europeos y mestizos
(Calderén, 2014, p. 291). Los recetarios decimondnicos pueden reflexionarse asi, como
medios de comunicacién culinarios en constante readaptacién, pero que a lo largo de los
afos forjarian una identidad gastronémica para cada lugar sin dejar de relacionarlos con
otros espacios geograficos.
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Imagen 4. Portada del Novisimo arte de cocina.

Fuente: Novisimo arte de cocina (1831).

Cabe subrayar que en los manuales de cocineros del siglo XIX no existia una estandarizaciéon
de las recetas, mucho menos fotografias o imagenes claras que proveyeran de conocimiento
a toda aquella persona analfabeta de la cocina. De modo que en estos impresos algunos
temas como ingredientes, utensilios, tiempos de coccion, porciones y tipos de condimentos
no se mencionan con claridad. En consecuencia se percibe, por parte de la gente que
tomara entre sus manos los recetarios, el conocimiento adquirido por herencia frente al
contenido de los mismos.

Se aprecia asi que en Puebla, las recetas estaban destinadas a las personas entendidas de
la cocina, preferentemente a las amas de casa quienes, desde pequenas, eran educadas
en el arte de cocinar pero que por curiosidad o por olvido, requerian de la consulta de un
recetario. Objetivo de la ensefianza basica de las mujeres era “halagar a sus invitados” y a
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la familia, lo cual de alguna forma era recompensado con el buen comer y desaparicion de
los platillos en boca de los comensales. De ahi que uno de los primeros recetarios impresos
en la ciudad de los Angeles como es el Manual del cocinero y cocinera de 1849 se dedicara
“... al bello secso (sic) de Puebla”. Aunque este manual también tendria la misién de llegar
a las fondas, cafés, pastelerias y “botillerrias [casas o tiendas a manera de café donde se
hacen y venden bebidas, helados o refrescos]” (Ayguals de Izco, 1843, p. 3).

El manual de cocinero y cocinera del periddico La Risa de Puebla, salié primero en
1849, después en 1861 y en 1881. Sus recetas se usaron también para formar los
calendarios del cocinero. Pero estos a su vez son documentos que tienen recetas
publicadas en E/ cocinero mexicano (1831). Aunque participa de la dinamica de la
copia, es necesario decir que parte de su contenido es singular con un apartado de
huevos que no vemos en los otros, ademas de las tradicionales laminas instructivas
para trinchar y ejecutar correctamente el servicio de mesa (Juarez, 2012, p. 77).

Cabe hacer un paréntesis referente a los manuales y recetarios de las primeras décadas del
siglo XIX y con relacion al titulo con el que aparecian estos textos. Regularmente los libros
de cocina en Espafa y en Francia estaban elaborados y dirigidos por y para “cocineros”
—hombres-. Esto puede deberse probablemente a que por tradicién europea los recetarios
habian sido escritos en su origen por los oficiales de cocina de la corte, esto es, por aquellos
hombres que cocinaban en los ambientes reales. Para tal caso podriamos mencionar el
Arte de cocina, pasteleria, bizcocheria y conserveria de 1611 compuesto por el cocinero
mayor del rey Felipe Il o el Libro del arte de cozinar de 1614 elaborado por Diego Granado,
oficial de cocina de la corte espafiola. También los recetarios del pastelero francés Antoin
Careme, quien trabajé para la realeza y escribié varias obras como La pasteleria pintoresca
(Le patissier pittoresque).

En todos estos recetarios y aln desde la época de los romanos destacara la presencia de
los hombres en la cocina, no asi de las mujeres. Es de recordar que el género femenino no
participaba de muchas actividades que se adjudicaban a los hombres y que los cocineros
ademas podrian ser alquimistas, como fue el caso del cocinero de la corte francesa del siglo
XIV, Guillaume Tirel, llamado “Taillevent”, quien tenia amplio conocimiento sobre quimica,
filosofia de la naturaleza, especias y plantas que podrian resultar peligrosas (Neirinck y
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Poulain, 2001). A esto se suma también que algunos recetarios antiguos en el Impero
espafol habian de estar aprobados y con licencia otorgada por la Iglesia Catdlica, la cual
revisaba que no hubiera “... cosa repugnante a la Santa fe catélica ni buenas costumbres”
(Granado, 1614, p. 2). Sobre esto, faltarian por revisar las recetas de cocina de los conventos
de hombres instalados desde el periodo colonial.

Ahora, los recetarios espafoles llegados a México y denominados manuales, porque en
ellos se podia encontrar no sélo cuestiones de cocina, sino ademas temas sobre medicina
domeéstica, higiene, formas de presentar una mesa, secretos de salud y tocador, eran un
sumario que anunciaba las mecanicas sobre cémo debia marchar la vida cotidiana de una
familia. Sin embargo, también invitaban, en lo que respecta a las recetas contenidas, a la
modificacion o alteracion de las mismas debido a la falta de datos concretos en la preparacion
de cada platillo. Es asi como se llega a distinguir la inventiva a la que empujaban estos textos.

Cada cocinero o cocinera manifestaria su estilo propio y muchos de éstos no habrian
utilizado recetas para cocinar, o no las seguirian con exactitud, dado que disponian de
una memoria culinaria heredada. Esto a razén de que una buena cocinera o cocinero
debia saber: “... sustituir elementos, sustituirlos bien para crear platillos, [...] con [...] sus
propios platos y estilo” (De la Fuente, cit. en Maldonado, 2010, p. 14). Esto bien pudo
derivar en la evolucion y transformacion de las recetas que se conocen en la actualidad
pero que en aquella centuria aparecen fraccionadas o compartidas con otras distintivas de
la gastronomia en la zona centro de México.
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Recetarios impresos en Puebla

No quieres caldo con yerbabuena, pues toma hermano la taza llena
(En “Rechifla”, La Cuchara, 1865, p. 1).

Hablar de los recetarios impresos en Puebla durante el siglo XIX como son: La Cocinera de
todo el mundo, o La Cocina sin Cocinera de 1843, el Manual del cocinero y cocinera (tomado
del periddico La Risa) de 1849 y La cocinera poblana y el libro de las familias. Novisimo
manual practico de cocina espafiola, francesa, inglesa y mexicana de 1877, implica sacar a
relucir la presencia de la cocina regional espafola y a su vez la francesa. Esto debido a que
los recetarios contienen en su mayoria recetas que en algunos casos fueron publicadas
primero en Espafa y luego se reprodujeron en México, a mas que quienes estuvieron detras
de la impresién de los recetarios fueron originalmente hombres nacidos en aquel pais.
Estos recetarios habrian estado conformados asi, de recetas extraidas de otros formularios
editados en Francia, luego copiados en Espafia con sus toques regionales, pero a su vez
de recetarios que ya se habian impreso en México en 1831, como son los mencionados
en parrafos anteriores que también contenian recetas mestizas retomadas de otros textos
publicados en México.

La Cocinera de todo el mundo, o La Cocina sin Cocinera

Fue un recetario impreso en la ciudad de Puebla en dos voliumenes en los afios de 1843 y
1844. Su impresor habria sido Juan Nepomuceno del Valle cuya imprenta se localizaba en
la Calle de la Carniceria # 12 o Calle de la Independencia, actualmente 2 Oriente (Leicht,
2016, p. 183); La Cocinera de todo el mundo, o La Cocina sin Cocinera, es un documento
que aun cuando en su mayor parte, en cuanto a recetas se refiere, fue copia del Novisimo
arte de cocina de Alejandro Valdés -impreso en 1831 en la ciudad de México-, presenta
ciertas caracteristicas que le hacen diferente, algo que sin duda ya se anunciaba en el titulo
completo del recetario: La Cocinera de todo el mundo, o La Cocina sin Cocinera. Coleccion
de las mejores y mas excelentes recetas. Recetario que también postulaba:
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Para que al menos costo posible y con la mayor comodidad, pueda guisarse a la
espariola, francesa, italiana € (sic) inglesa; sin omitir la informacion de los hasta
aqui publicados para razonar al estilo de Mégico (sic). Lleva anadido un calendario
gastronomico, no reconocido entre nosotros, varias recetas curiosas y desconocidas
hasta hoy, los mas seleccionados que se encuentran acerca de reposteria; el arte
de trinchar, & c., con una graciosisima estampa litografiada que aclara mejor este
ultimo tratado (Valdés, 1831).

Imagen 5. Portada del recetario.

Fuente: La cocinera de todo el mundo o la cocina sin cocinera (1843).

En las paginas de La Cocinera de todo el mundo, al final del segundo tomo, aparece un
“Calendario Gastrondmico Perpetuo” en cuyos meses se menciona un ingrediente con sus
caracteristicas generales, tiempos de siembra y cosecha, ademas de los usos medicinales
y econdmicos que podia tener. Asi se habla del tomate, rabano, berenjena, ajo, coliflor,
cebolla, nabo, achicoria y capuchina, entre otros. Esta particularidad fue también algo que
se distinguid en algunos recetarios editados en Madrid como es en El libro de las familias,
de 1874 donde se llamaria “Afioc econémico y gastronémico”.
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Imagen 6. “Calendario gastrondmico perpetuo”.

Fuente: La cocinera de todo el mundo (1849, p. 28).

La Cocinera de todo el mundo seria un recetario que al parecer se habria publicado por
entregas, lo anterior debido a que en sus Ultimas paginas aparece una lista de suscriptores
de distintos lugares cercanos a la ciudad de Puebla como Matamoros, Querétaro, San
Andrés, Veracruz y Atlixco. A grandes rasgos se dira que parte de las recetas que contiene
este documento y al igual que el Novisimo arte de cocina de 1831, editado en la ciudad
de México, denotan una amplia influencia espafola y francesa. En ambos recetarios se
presentarian recetas de algunos platillos que tiempo después caracterizarian a la cocina
de Puebla como son los “Chiles rellenos en nogada de nueces”, el “Mole poblano”, Pipian,
“Manchamanteles” y hasta algunas recetas de lo que hoy se conoce como parte de la
cocina mexicana, tal es el caso de los Chilaquiles, entre otros. Cabe hacer un paréntesis
y mencionar que algunas de las recetas del Novisimo arte de cocina serian parte del
compilado encontrado en el Ex Convento de Santa Ménica en Puebla. Esto de acuerdo a lo
que se dice en el libro Mujeres construyendo un mundo: las recetas del convento de Santa
Mbnica en Puebla donde se aclara que las recetas “fueron tomadas, idénticas” (Garza y
Vazquez, 2017, p. 24).
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Manual del cocinero y cocinera

En lo referente al Manual del cocinero y cocinera de 1849, se identifica que sus recetas
habrian sido extraidas en su mayor parte del Manual del cocinero, cocinera y repostero,
con un tratado de confiteria y botilleria, y un método para trinchar y servir toda clase de
viandas, y la cortesania y urbanidad que se debe usar en la mesa editado en Madrid en
1828, el cual a su vez habria sido una traduccion de un recetario francés. De dicho recetario
fue tomado el Manual madrilefio de 1828; se tradujo de la 5ta. edicién francesa de la
Coleccidn enciclopédica de ciencias y artes, y que con el titulo de Manuales salié en Paris.
Esto explica que a principios del siglo XIX, la cocina del México Independiente y en
especifico de Puebla tuviera una sazén francesa, ademas de regional espafola, pero a su
vez poblana y mestiza. Entre la presencia del trigo y en especifico del pan como uno de
los ingredientes basicos de varias recetas y el casi ausente maiz, entre licores de anis y de
otra parte los atoles de chirimoya o cacahuate, ingredientes presentes en los recetarios.

Imagen 7. Portada 1, Manual del cocinero y cocinera.

MANUAL

DEL
SOCLIBRO T CHCTHMLEA,
tomado

DEL PERIODICO LITERARIO

24 RASA.

SB DEDICA

oAl bello secso de Pruebla,

Fuente: Manual del cocinero y cocinera (1849).
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El recetario impreso en Madrid en 1828 se publicaria en la misma ciudad y por etapas en
1843, en el semanario literario y de gastronomia La Risa, bajo la imprenta de la Sociedad
Literaria. Su impresor, redactor y amante de la cocina habria sido el espafol Wenceslao
Ayguals de Izco, quien era originario de la region de Vinaroz, municipio de Valencia, Esparia y
quien se autodenominaria “Don Abundio Estofado”. Seis afios después este recetario habria
sido reeditado e impreso en Puebla por quien habria sido el impresor del Periddico Oficial
del Departamento de Puebla en los afios de 1849 y 1855, José Maria Macias, cuya imprenta
se ubicaria en la calle de Micieses, hoy 5 Sur entre las calles de Avenida Juan de Palafox y
Mendoza y 3 Poniente (Historia del Peridédico Oficial del Estado de Puebla 1849-1910).

Laimpresién del recetario en Puebla se habriarealizado de formaindependiente del periédico
La Risa, pero bajo el mando del mismo “Don Abundio”. Cabe aclarar que posiblemente
Ayguals habria mandado imprimir y darle fin a su Manual en la ciudad de Puebla por el
gusto y aceptacion que existia de las familias poblanas hacia la cocina europea, algo que
deja ver en las Ultimas paginas del recetario a manera de conocimiento de los suscriptores
que ya tenia en Puebla, esto aunado a la necesidad del:

Don Dinero, porque es la salsa que hace agradable la vida, asi como las ensaladas
hacen grato a los asados [...]. Entiendo que mi avaricia no os llamara la atencion,
si sazondis en la parrilla de vuestro cerebro, la reflexion de que en mi estandarte
estan cocidas y fritas cuatro iniciales que os dicen bien claro mi deseo: Suscriptores
Poblanos, Quiero Riquezas” (Manual del cocinero y cocinera, 1843, pp. 296-297).

Imagen 8. Portada 2, Manual del cocinero y cocinera.

Fuente: Manual del cocinero y cocinera (1849, p. 3).
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El Manual se habria reeditado en los aios de 1861 y 1881.

El Manual se habria reeditado en los afios de 1861 y 1881. Una vez en Puebla, a esta
publicacion en algunos espacios se le habrian sumado recetas con ingredientes que ya
tendrian el toque mestizo en ciertos apartados. Aparecerian asi, entre sus alcaparras y
salsas tartaras, los Moles como el poblano de guajolote y el oaxaquefio, el Mole verde
especiado con clavo de olor, los Pepianes colorado y verde; los Tamales y los prehispanicos
Ajolotes fritos. Recetas e ingredientes que en algunos casos ya habrian sido publicadas, al
igual que el recetario anterior, en el Novisimo arte de cocina impreso en México en 1831 por
Alejandro Valdés, quien ademas editaba textos religiosos (Novisimo arte de cocina, 1831).

La cocinera poblana o el libro de las familias

En relacion a La cocinera poblana o el libro de las familias impreso por primera vez en 1877,
seria un texto editado en Puebla por el catalan Narciso Bassols y Soriano, quien tendria su
libreria en la Calle de la Compafia numero 20, a una calle de la Catedral (lo que hoy seria
la Avenida Juan de Palafox y Mendoza). El establecimiento tipografico donde se imprimiria
seria el de José Ma. Osorio, a cargo de Lucio G. Romero ubicada en la Calle de Santa
Clara nimero 6 (Moreno, 2017). Se dice que Bassols llegaria a México durante la segunda
mitad del siglo XIX donde desarrollaria la vocacién de librero-editor, desarrollandose con
anterioridad como un guitarrista que habria residido en Francia y mas tarde en Nueva York,
Chicago, Cuba y Veracruz (Juarez, 2012).
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Imagen 9. Portada La Cocinera poblana, de 1877.

Fuente: Moreno (2017, p. 41).

En lo correspondiente a este recetario, se trataba de un manual enfocado en las cocinas
espafiola, francesa, inglesa y mexicana y contenia mas de dos mil féormulas sencillas,
ademas de tratados de pasteleria, confiteria y reposteria. A decir de José Luis Juarez
(2012) “... las agrupaciones y apartados de preparaciones mexicanas de alguna manera se
juntaron en el periodo de 1872-1877” (p. 110). Este recetario habria sido reeditado en diez
ocasiones, seis en Puebla y cuatro en la ciudad de México (Hernandez, 2014).

Para el caso de este articulo, se tuvo contacto con la cuarta edicion del recetario editado en
1890 por Angel Bassol y Hermanos, editado en la ciudad de México. Esta version dividida
en dos tomos habria sido aumentada en nimero de recetas en 2 mil 218, en comparacion
con la original. Al analizar las paginas de La cocinera poblana se aprecia que al igual que
los recetarios anteriores se habria integrado con recetas de otros recetarios. En este caso
a El libro de las familias editado en Madrid, lo cual puede apreciarse en la 6ta. edicién de
1856, lo anterior en cuanto a las recetas de cocina espafola.
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No obstante, cabe sefalar respecto al recetario espafiol que seria en ediciones posteriores
que las portadas de La Cocinera poblana y el recetario espariol serian casi idénticas, no
asi en el total de contenido de los recetarios. Esto debido a que en el recetario espafiol
no se incluiria a la cocina inglesa, aunque si a la francesa y un apartado (parte sexta) de
cocina americana y tratado de reposteria y dulceria elaborado por José de la Concepcion
Bachicha, quien era el Jefe de cocina del “Hotel Salat Nicholas en Charslestown”, Boston
(El libro de las familias, 1871).

Otro asunto es que en el recetario editado en Madrid (en la parte americana) se haria
referencia, como ingrediente de algunas salsas, al aji'y no al chile, como se mencionaria en
los recetarios editados en México. Razdn que se explica por una cuestion histérica debido
a que el término aji fue usado por los espafoles desde su llegada a las Antillas porque es
asi como los nativos la usaban para denominar a la baya de las plantas del capsicum. Este
término que proviene del idioma taino que se hablaba en las Antillas, lo usarian ademas los
sudamericanos, asi como en algunos otros paises.

Imagen 10. Portada E/ libro de las familias.

Fuente: E/ libro de las familias (1871).
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Otro asunto es que las recetas incluidas en esta seccién no serian exclusivamente de la
cocina mexicana, sino también de algunas otras partes como Cuba, ademas de que algunas
recetas involucraban la palabra criolla (0) como el “Aporreado criollo” o “Mondongo criollo”.
En este recetario editado en Madrid se comenzaria a su vez por incluir un afio gastronémico
donde, al igual de lo que ocurria en La cocinera de todo el mundo se hablaba de algunos
productos, sus cuidados y temporadas de siembra y cosecha.

En lo referente a La cocinera poblana, el recetario estaria dividido en dos tomos, el primero
se enfocaria en la cocina espafiola, francesa e inglesa, mientras que la segunda se enfocaria
en la cocina mexicana comenzando por el Mole de guajolote. Dentro de lo que conforma
la segunda parte de este recetario y contrario al Manual de 1849, se encuentran una serie
de platillos que involucran la “Cocina mexicana”. Esto abarca no sélo recetas de lo que
hoy forma parte de la cocina poblana, sino ademas recetas de otros estados del centro de
México como el Mole de guajolote y Mole de guajolote poblano, el mole amarillo (de Oaxaca),
el mole tapatio (de Jalisco) o el Clemole toluqueno (de Toluca). A razén de esto se puede
decir que en estos recetarios, aun cuando aparecia la palabra poblano o Puebla como parte
de sus titulos, la nocién de cocina poblana se definia en funcién de un eslabén de cocinas.

Imagen 11. Portada La Cocinera poblana.

Fuente: La cocinera poblana (1877).
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Lo anterior explica entonces que en estos recetarios, asi como aparecia la cocina mexicana
con platillos donde el chile, el guajolote, las pepitas de calabaza y los tamales eran
protagonistas, se incluyeran a su vez “... famosos guisos provinciales de Espafa...”, que
también formaban parte de una memoria culinaria que data del periodo novohispano y que
posteriormente serian parte de la cocina mexicana “como la buena olla (Ollas podridas) de
Madrid, la escudela a la catalana de Extremadura, el gazpacho de Andalucia, el bacalao a
la vizcaina [...] y cosas de Reus...” (Ayguals de Izco, 1849, p. 8).

En consecuencia, se puede decir que en el trayecto del Siglo XIX, las cocinas poblanas
se habrian distinguido por una gastronomia poblano/regional mexicano/francesa/regional
espafola, diferenciando que el guajolote seria para el lado mexicano y el pavo para el
europeo, bien que la nogada estaria presente en ambos continentes, unos acompafando a
los chiles y otros a las gallinas, esto entre una de varias cuestiones que restan por analizar.

Cocina: ingredientes y platillos
Bellos huertos rodean la ciudad. De ellos traen los habitantes frutas y legqumbres
(Kolonitz, 1976, p. 22).

¢Cuando nacieron los platillos que caracterizan a la gastronomia poblana? ;Cémo se
integraron a la entidad poblana guisos catalogados como parte de la cocina mexicana?
¢(En qué momento comenzaron a ser parte de su identidad culinaria? Si bien existen
distintas leyendas en torno a la época cuando surgen algunos platillos, al revisar los
recetarios impresos decimondnicos el concepto de los mismos no esta definido al modo
de interpretacién en que se les conoce actualmente. A esto se suma que en ocasiones
las preparaciones como las conocemos logran visualizarse divididas, compartidas en
ingredientes o bien con titulos diferentes en cuanto al orden de las palabras. Otra cuestién
es que algunos de estos platillos aparecerian en los recetarios de las primeras décadas del
Siglo XIX en la seccién de “Cocina mexicana”, como es el caso del Cocinero mexicano de
1831, y no asi en los recetarios editados en Puebla.

A lo anterior se agrega que algunas recetas caracteristicas de la cocina poblana aparecerian
con ingredientes diferentes a los que se usan en la actualidad. Tal es el caso de un platillo tan
caracteristico y que identifica a la ciudad de Puebla como son los “Chiles en nogada” y que
a principios de 1831 en un recetario impreso en la ciudad de México y no en Puebla, estarian
rellenos con jamon, aceitunas y huevo duro, aunque bafados en nogada de almendras.
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Ahora, sobre la combinacion o fraccionamiento de las recetas, a continuacion se hard un
analisis de aquellas preparaciones que mas destacan en los recetarios impresos en Puebla
y que en su momento tenian una particular apreciacion linguistica y gastronémica. Se trata
de Mole poblano de guajolote, Pipian, Manchamanteles, Nogada y Chiles en nogada.

Se aclara que en este trabajo no se ofrecen las recetas de los platillos tal como aparecen
en los recetarios decimonodnicos debido a que sélo se hace un analisis breve de algunos
de sus ingredientes en términos comparativos. No se trata de un recetario, ni de un andlisis
metodoldgico de las recetas, sino de un ensayo y andlisis histérico de la identidad culinaria
de la ciudad de Puebla partiendo de tres recetarios impresos en la ciudad en distintos
periodos del siglo XIX, donde se presentan los recetarios y a su vez se analizan algunos
platillos representativos de la cocina tradicional poblana actual.

Imagen 12. Naturaleza muerta.

Fuente: Bustos (1874).

59



CULINARIA Revista virtual especializada en Gastronomia No. 15 < Nueva Epoca > Enero / Junio 2018 UAEMéx

La ciudad de Puebla y su identidad culinaria. Dra. Alejandra Lépez Camacho
Manuales, recetarios, cocina y vida cotidiana. Siglo XIX

Mole poblano de guajolote, Mole de guajolote corriente, Otro de mole poblano y
Guajolote en mole poblano

El Mole de guajolote que aparece en los tres recetarios y que se preparaba en varias partes
de la zona centro del pais como Oaxaca, ciudad de México y Puebla, bien pudo derivar en
el Mole poblano pero a su vez en el Mole oaxaquefio y en el Mole Prieto Oajaquerio. Estos
platillos pareciera guardan cierta rivalidad o competencia en los recetarios como parte de la
cocina mexicana del siglo XIX. De acuerdo con lo expuesto en el primer recetario, es decir,
en La Cocinera de todo el mundo de 1844, se habla del Mole poblano que tendria entre sus
ingredientes, ademas de los chiles ancho y pasilla, culantro tostado y tomates, guajolote,
codillo, lomo de puerco y por supuesto manteca para freir el mole (pp. 80-81).

Por otra parte, en el Manual del cocinero de 1849 se menciona en sus paginas que el mole
poblano de guajolote y el oaxaqueno deben su “... particular gusto a las clases de chile
que se les agregan: pues para el primero, hacen uso de un chile dulce que llaman mulato, y
para el segundo, de otro que en Oaxaca llaman chilohatle” (p. 190). Lo anterior es algo que
también puede verse en las recetas de Mole de guajolote y Otro mole de guajolote incluidos
en La Cocinera poblana de 1890. Siendo que muchos de los ingredientes como la canela,
pimienta, clavos de olor, chiles anchos, guajillos y las pepitas de éstos participan de las
distintas preparaciones de Puebla y Oaxaca. La diferencia estd, como se ha mencionado,
en que el mole poblano hace uso del chile mulato, mientras que el oaxaquefo del chilohatle
o chilhuacle, propio de la region de Oaxaca. Cabe aclarar que en la receta contendida en La
cocinera de todo el mundo no se incluye el chile mulato.

Destaca que la receta del Mole poblano corriente incluido en el Manual, también llevaria
tomate, chiles anchos y pasilla, pero no culantro ni carne de cerdo, sélo guajolote y manteca.
Algo singular en las recetas de estos moles, es que el Unico que contiene como parte de
sus ingredientes la tablilla de chocolate es el Mole Prieto Oajaquerfio o Mole Prieto, no asi el
poblano. Esto puede comprobarse en los tres recetarios impresos en Puebla, asi como en
los recetarios de 1831 editados en la ciudad de México.
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A la par, el Mole poblano, Mole de guajolote corriente, Otro de mole poblano y el Guajolote
en mole poblano se distinguen uno de otros principalmente por el tipo de chiles y por el
agregado de ciertas especias como el comino, culantro y de otros cortes de carne como
el codillo, lomo o la papada de puerco. Siendo que el guajolote y la manteca eran base
de todos los moles.

Pipian, Pipian colorado de guajolote y Pipian verde

Referente a este platillo, era comun denominarle Pepian por las pepitas de calabaza con las
que se elabora. Sin embargo, el Pipian también podia elaborarse con semillas de ajonjoli,
semillas de maiz prieto, almendras o semillas de meldn. En los tres recetarios editados
en Puebla, este platillo podia ser verde o colorado, todo dependia del tipo de chile con
el que se preparara, fueran chiles secos o verdes y del tipo de tomate verde o rojo. Otra
caracteristica es que tendrian como ingrediente principal al guajolote y a la manteca; también
podrian prepararse con camarones, huevos o pescado para el caso del pipian elaborado
con almendras y semillas de melén, ademas de acompafarse con nopales, papas o con
rebanadas de cebolla (Manual del cocinero, 1849).

En lo referente a las especias, en La cocinera de todo el mundo se menciona al tomillo como
uno de los ingredientes para el Pipian verde mientras que para el Guajolote en pipian verde
seria el comino. En el Manual del cocinero y cocinera (1849) se presenta al culantro tostado,
clavo y canela para el caso del Pipian colorado, mientras que para el Pipian de almendras,
clavo y pimienta: Finalmente, en La cocinera poblana si bien se menciona igualmente al
tomillo como especia del Pipian rojo y verde, también se agregaban a este Ultimo rajas de
chayote molido para que se pusiera verde (1890).

Cabe apuntar que en recetarios de principios del siglo XIX como es el caso del Libro de cocina
de la gesta Independencia de 1817 (2002) cuyas recetas se calcula son potosinas, el Pipian
también podia estar elaborado con nuez quedando asi como un Pipian de nogada, ademas
de contener pasas, lo que le daria un toque dulce al guisado. Otra caracteristica de los
pipianes correspondientes a los recetarios tanto poblanos como al resto, es la presencia del
pan molido, pan dorado o pan tostado como ingrediente que servia para espesar el guisado.
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Manchamanteles

Este platillo dulce que se considera originario de Oaxaca y a la vez de Puebla, es otro que
pudiera parecer guarda cierta rivalidad en cuestion de procedencia. EI Manchamanteles
denota la influencia espanola, arabe y prehispanica en sus ingredientes, aunque a su vez
también asiatica. En La cocinera de todo el mundo (1843), se encuentra una receta de
Manchamanteles donde aparecen ciertos productos que le dan un toque espafiol con la
presencia de chorizos, aceitunas, carne de puerco o pollo; vinagre, canela, clavo y pimienta,
pero también el toque prehispanico donde intervienen los jitomates, chiles secos y ciertas
frutas como el platano largo, ademas del camote, cacahuate y calabaza de castilla.

Por otra parte, en El Manual del cocinero y cocinera (1849), s6lo aparece una receta de
Manchamanteles destacandose por contener algunas frutas como la pifia, manzana y
platano, ademas de camote, azlcar, carne de puerco, chiles anchos y jitomates. Sobresale
en esta receta la presencia del orégano como condimento, algo que no aparece en las otras
recetas.

Destaca que en La cocinera poblana (1890) aparecerian 16 recetas de Manchamanteles,
siendo la principal diferencia entre éstos, la presencia o ausencia de frutas ademas del
azUcar, y la incorporacion en algunas recetas de los ayocotes o bien chorizos y aceitunas
al igual que se mencioné en la receta contenida en el primer recetario. Aunque a su vez,
algunas recetas incluirian chicharos y ejotes, pasas, almendras, semillas de calabaza; asi
como manzanas, peras, cebollas cocidas y deshojadas ademas de jamén.

Cabe sefalar que en el recetario anénimo titulado: Dos manuscritos mexicanos de cocina.
Siglo XVIII, editado por la coleccién de recetarios antiguos del Consejo Nacional para la
Cultura y las Artes (2002), el Manchamanteles apareceria como un platillo caracteristico de
la cocina mexicana, no sefalandose su procedencia pero si guardando mucha semejanza
con las recetas de Manchamanteles poblano del siglo XIX con la incorporacién de
ingredientes como la pifia, platano y azlcar, aunque esta receta incorporaria al ajonjoli
tostado y molido. Bien que en el Cocinero mexicano de 1831 este guiso no seria dulce y
Unicamente incorporaria al camote como uno de los ingredientes principales, ademas de
alcaparras, nueces y pifiones.

62



CULINARIA Revista virtual especializada en Gastronomia No. 15 < Nueva Epoca > Enero / Junio 2018 UAEMéx

La ciudad de Puebla y su identidad culinaria. Dra. Alejandra Lépez Camacho
Manuales, recetarios, cocina y vida cotidiana. Siglo XIX

Chiles rellenos en salsa de nogada

Otro ejemplo de platillos que caracterizan en la actualidad a la cocina poblana son los Chiles
en nogada; sin embargo, en los recetarios decimondnicos aun cuando aparecen recetas de
“Chiles rellenos con salsa de nogada” o los “Chiles rellenos en nogada”, los chiles podian
tener distintos tipos de rellenos y la nogada podia estar elaborada con ciertas semillas molidas
como almendras, nueces, semillas de mostaza, ajonjoli, o bien pifiones. Ya en los manuales
del siglo XIX aparecian recetas de nogada como parte de algunos platillos elaborados con
nuez molida, éste es el caso del “Pipian de nogada” o de los “Pollos en nogada”.

Ahora, cuando se revisan los recetarios editados en la ciudad de Puebla, este platillo no
aparecera, como es en el caso de La cocinera de todo el mundo (1843) como “Chiles
rellenos en nogada”, los cuales estarian rellenos de huevo batidos y bafiados de una salsa
elaborada con ingredientes molidos donde se incluian: chile ancho, cominos y pan frio
molido, ademas de la nuez. Sale a relucir que en este recetario se incluiria una receta de
“Bobo en salsa de nogada”, elaborada con mostaza molida y cernida para quitar el picor,
ademas de almendras, canela, clavo, vinagre, alcaparras y aceitunas. En el Manual de 1849,
este platillo no apareceria como tal; sin embargo, en La cocinera poblana (1890) se hablara
de “Nogada para chiles con jamoén” o de “Nogada para chiles rellenos”; estos ultimos ya
contendran muchos de los ingredientes con los que se preparan en la actualidad los chiles,
con la combinacién de elementos dulces y salados. Siendo la nogada y la granada, que no
lo capeado ni el perejil que se usaria para el relleno, el distintivo del platillo.

Cabe apuntar que a principios del siglo XIX, en los recetarios editados en la ciudad de
México como es en el Novisimo arte de cocina (1831) se hablaria de “Chiles rellenos en
nogada de nueces”, aunque en esta receta los chiles estarian rellenos y fritos con huevo,
ademas de que la salsa de nogada se prepararia, entre otros ingredientes, con chile ancho
y cominos. Por otra parte, en el Cocinero mexicano (1831), los “Chiles rellenos en nogada”
estarian rellenos, entre otros picadillos, con carne, perejil, azafran, azlcar, pasas, acitrén,
aceitunas, chilitos, almendras y pifiones, semejandose mas al platillo con el que se identifica
en la actualidad a este guiso en la entidad poblana.
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A manera de conclusion

Tras lo expuesto, se podria finalizar diciendo que la aceptacion que pudieron haber tenido
estos recetarios en las familias poblanas bien pudo deberse a la diversidad de cocinas
presentes en los textos. A mas de la memoria culinaria colonial y del gusto que existio
sobre estas preparaciones e ingredientes que se fueron definiendo y enriqueciendo de
generacion en generacion.

Algo interesante en los recetarios es que si bien no se proporcionaban cantidades y medidas
exactas, las recetas estaban consideradas para familias numerosas de quizd 12 6 14
personas. Esto bien puede apreciarse cuando se menciona como parte de los ingredientes,
un guajolote en la preparacion de muchos de los guisos poblanos, ave preferida para los
moles, pipianes y adobos. Esta situacion continuaria muy presente hasta en los recetarios
editados en el siglo XX, como es el caso del recetario Puebla y su cocina publicado en 1971
donde las porciones variarian de 40 a 12 personas (Puebla y su cocina, 2002).

Se ve entonces cémo los recetarios no estaban dirigidos a todo tipo de publico pues, en
una sociedad donde la impresién de los textos y elaboracién del papel resultaba costosa,
habria sido comun que las cuestiones de cocina pasaran de voz en voz y de generacién en
generacion. De ahi que las recetas que pueden leerse en estos manuales, aun cuando son
pocas las enfocadas en la cocina poblana, estaban pensadas para una clase social prodiga.

Por tanto y para finalizar, se esta tomando en cuenta a una identidad culinaria poblana
pensada en términos de opulencia. Cuestion que ya se refleja en lo que se entiende por
“... cocina colonial, aquella que se realizaba en los fogones de las clases opulentas, fueran
estas criollas o de funcionarios reales, incluyendo en estas categorias sociales las de los
conventos monijiles y el clero bien aposentado” (Asensio, cit. en Anénimo, 2002, p. 8).

La identidad culinaria de la ciudad de Puebla a lo largo del siglo XIX versaria entre un legado
espafiol aun presente en un México y en una Puebla con costumbres coloniales, y por otra
parte, una culinaria poblana que al paso de los afios se fusionaria, se integraria y apropiaria
de otras influencias regionales nacionales. Pero si bien la cocina poblana es herencia del
mestizaje culinario prehispanico y espafol, lo es también del mundo arabe, asiatico, francés,
italiano e inglés cuya riqueza gastrondmica enriquecié los paladares del Nuevo Mundo.
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