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Resumen

Alimentos y alimentacion constituyen dos variables fundamentales del desarrollo de
toda comunidad o nacion; el primero refiere a las relaciones que establece una socie-
dad con el medio ambiente en dos sentidos: las formas de extraer los recursos del me-
dioy la organizacién social para hacerlo. El segundo, la accion de alimentarse, si bien
cubre una necesidad vital del individuo, es una manifestacion cultural relacionada con
la comida que le otorga a la comunidad lazos de identidad con el medio ambiente que
le provee de recursos, y entre ellos al compartir determinados insumos alimenticios,
formas, texturas, olores y sabores. Las practicas de consumo y la cultura alimenticia
también se encuentran definidas por la composicidn étnicay social de los grupos'y co-
munidades, por su interaccion con el exterior, el desarrollo de las comunicaciones, la
dimensién de los intercambios, las catastrofes naturales o los conflictos politicos y mi-
litares, como acontecié a lo largo del siglo XIX en México.

Palabras clave: Territorio, economia, identidad cultural, Guerrero y Michoacan, siglo
XIX
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Abstract

Food and nutrition are two key variables in the development of any community or na-
tion; the first refers to the relationships a society establishes with the environment in
two ways: the ways of extracting resources from the environment and the social orga-
nizationto do so. The second, the action of eating, although it covers a vital need of the
individual, is a cultural event involving food that gives the community sense of identity
with the environment that provides the resources, including sharing certain food sup-
plies, shapes, textures, smells and flavours. The consumption practices and food cul-
ture are also defined by ethnic and social composition of groups and communities, by
their interaction with the outside world, the development of communications, the di-
mension of trade, natural disasters or political and military conflicts, as happened du-
ring the nineteenth century in Mexico.

Keywords: Territory, economy, cultural identity, Guerrero and Michoacan, Nineteen
century.

Introduccion

La historia, en tanto disciplina de lo social, ha puesto poca atencién en dos de las prin-
cipales necesidadesy acciones del ser humano: el alimento y la alimentacién. El universo de
esta bisagra conlleva al estudio de larelacion del hombre y sumedio ambiente. Esta relacion
primigenia tiene que ver con la necesidad de los seres humanos de proveerse de alimentos,
para lo cual se establecen relaciones sociales de produccion, comercializacion, intercambio
y consumo, en un tiempo y en un espacio ecolégico determinados.

Alimentos y alimentacion constituyen dos variables fundamentales del desarrollo de
toda comunidad o nacién; el primero refiere alas relaciones que establece una sociedad con
el medio ambiente en dos sentidos: las formas de extraer los recursos del medio y la organi-
zacion social para hacerlo. El segundo, la accién de alimentarse, si bien cubre una necesi-
dad vital del individuo, es una manifestacion cultural relacionada con la comida que le otorga
alacomunidad lazos de identidad con el medio ambiente que le provee recursos, y entre ella
misma al compartir determinados insumos alimenticios, formas, texturas, olores y sabores.
Las practicas de consumo y la cultura alimenticia también se encuentran definidas por la
composicién étnica y social de los grupos y comunidades, por su interaccidn con el exterior,
las catastrofes naturales o los conflictos politicos y militares, como acontecioé a lo largo del si-
glo XIX en México.

No obstante, estas variables han sido poco tratadas por la historiografia. Es cierto que
el territorio-espacio deja de ser natural por la presencia de los hombres con la finalidad de
satisfacer sus necesidades. Esas necesidades humanas, que cambian con el tiempo, es-
tructuran y definen las relaciones de produccion; construyen el territorio-espacio, incluso en
lo politico, le asignan un sentido y le proporcionan una distribucion racional. En el presente
trabajo se exploran las relaciones intrinsecas que establecieron los pobladores del territo-
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rio-espacio geogréfico que actualmente forman las entidades mexicanas de Guerreroy Mi-
choacan con el medio ambiente, para la produccion de alimentos y la organizacion social
parasu distribuciéony consumo en el siglo XIX. De esta manera, se analizan las patrticularida-
des del espacio a través de la relacion entre agriculturay alimentos, y desde luego, los lazos
de consumo con identidad y cultura. La propuesta metodoldgica sigue los lineamientos ex-
puestos por Henri Lefebvre, quien considera que el espacio es un producto que vincula el
espacio fisico, las relaciones sociales y las mentalidades (Lefebvre, 1992).

Espacio, poblacion, medio ambiente y desarrollo economico

El territorio que abarca los actuales estados de Michoacan (58,585 km?) y Guerrero
(64,281 km?) quedo practicamente definido entre 1823y 1849, con la constitucién de ambas
entidades federativas. Su orografia es de las mas accidentadas de México, ya que forma
parte del Eje Volcanico y de la Sierra Madre del Sur. Ambos sistemas montafiosos contienen
abundantes sustancias minerales como oro, plata, cobre y hierro, mismas que fueron explo-
tadas sistematicamente durante la colonia y el siglo de la independencia, y que dieron lugar
a asentamientos humanos con ese caracter, entre los que destacaron los centros mineros
de Taxco, Angangueo, Tlalpujahua, Inguaran, Huetamo, Coalcoman, creando inéditos flujos
de poblacién, bienes y servicios para abastecer y alimentar a una dinamica poblacién que
acelerd los procesos de mestizaje por su diversidad étnica, nacionalidad, condicién social,
costumbres, tradiciones y habitos alimenticios (O’Gorman, 1979; Gerhard, 1986; Uribe,
2002, 2006).

Por esta accidentada geografia, Michoacan y Guerrero poseen regiones claramente
delimitadas que manifiestan su gran riqueza natural, produccion y consumo alimenticio. El
estado de Guerrero tiene cuatro regiones naturales por su caracter geografico, clima, vege-
tacion, estructuray relieve del suelo: La Montafia, Tierra Caliente, la Costa Grande y la Cos-
ta Chica. En Michoacan se reconocen cinco regiones: Regién del Bajio y lago de Chapala;
Region lacustre; Tierra Caliente; la Sierra y la Costa. En general, los climas que predominan
en este vasto espacio del centro occidente y sur del territorio nacional, son calido
sub-humedo; templado sub-himedo y semicdlido sub-himedo con lluvias en verano; y, se-
miseco muy calido y calido. Por esta razon los tipos de vegetacion predominantes son agri-
colas, de pastizal, bosques, selva y matorrales. Estos factores ecoldgicos son importantes
porque han contribuido histéricamente a definir el tipo de produccién y de consumo en cada
comunidad y regién (Bassols, 1955, 1956, 1967, 1970, 1972, 1985, 1986).

El territorio actual de los estados de Guerrero y Michoacan estuvo poblado desde mu-
cho antes de la llegada de los espafioles. Durante la época colonial y el siglo XIX se definie-
ron los grupos étnicos y su distribucion a lo largo y ancho del territorio. En la region
guerrerense encontramos durante el siglo XIX la presencia de cuatro grupos étnicos: mixte-
cos, tlapanecos, nahuas y amuzgos, asi como la poblacion mestiza y en menor medida el
grupo afro mestizo. En el territorio de Michoacéan fue preponderante la presencia de purhé-
pechas que ocuparon la regidon Meseta-Cafiada, Lacustre de Patzcuaro, Zirahuény Ciéne-
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gade Zacapu; en el Oriente (Ocampo, Angangueo, Tuxpan, Hidalgo, Maravatio y Zitdcuaro)
se establecieron tres nlcleos de poblacién indigena, pertenecientes a las etnias mazahua,
otomi y purhépecha; mientras que la costa (Aquila, Chinicuila y Coahuayana) fue ocupada
por la etnia nahuatl (Cifuentes, 2002: 11-104; Valdez, 1995: 27-54; Cook y Borah, 1980:
124-164). El mestizaje y los procesos de inmigracion interna y migracion extranjera que tu-
vieron lugar entre la guerra de independenciay la revolucion de 1910 por conflictos internos,
intervenciones de paises extranjeros y las nuevas dindmicas de intercambio y movilidad
provocadas por el moderno medio de comunicacién y transporte ferroviario, marcaron el
mestizaje definitivo en las relaciones sociales, tradiciones, costumbres y habitos comunita-
rios de sus habitantes.

Durante el siglo XIX, la poblacion michoacanay guerrerense mantuvo un ritmo ascen-
dente de crecimiento. Este fue méas lento durante la primera mitad del siglo en razén de los
conflictos militares internos y externos, la inestabilidad politica, la inseguridad en los cami-
nosy el bajo nivel de inversion en la produccion. Sin embargo, esta situacion cambiaria pau-
latinamente después de la derrota del ejército imperial francés y el restablecimiento de las
instituciones republicanas en 1867. A partir de entonces, la poblacion guerrerense pasé de
271,534 a 594,278 habitantes en 1910 (Braet, 1976: 63; Arce, 1872: 6-8), distribuida de ma-
nera desigual en ciudades, pueblos, haciendas y rancherias (Salazar, 1987: 67).

Una importante expansion de las actividades agricolas en Tierra Caliente, conse-
cuencia de la desamortizacion de bienes comunales y eclesiasticos y de la utilizacion de
nuevas tecnologias, trajo como resultado que en el primer censo oficial de 1895 los distritos
de Aldama y Minas —con cabecera en Teloloapan y Coyuca de Catalan—, contabilizaran la
mayor concentracién de poblacion, con méas de 40,000 habitantes respectivamente, segui-
dos por el de Alvarez (Chilapa), con 37,000 pobladores. “El censo de 1900 muestra a Telo-
loapan como la demarcacion mas poblada del estado (de Guerrero) con 24,952 habitantes,
seguida por Chilapa y Taxco. Iguala, puerto de embarque ferroviario, llegé durante aquella
década a convertirse en la urbe primordial del Estado” (Garza, 2009: 125-126).

El poblamiento de Michoacan fue mas dinamico desde la época colonial debido a la
pujante economia del Obispado y después Intendencia de Michoacan con cabecera en la
ciudad de Valladolid. En el siglo XIX su crecimiento demografico fue desigual como en Gue-
rrero, pero después de 1867, se consolidé una tendencia ascendente de su poblacién y un
proceso de urbanizacién en las regiones del oriente, norte y occidente de su territorio, mejor
dotadas para los intercambios econdmico-comerciales y para la innovacion técni-
co-cientifica y cultural. Las ciudades con mayor dinamismo y crecimiento poblacional fue-
ron, entre 1882y 1910, Morelia, que pasé de 23,835 a 40,042 habitantes; Zamora, de 11,229
a 15,116 habitantes; La Piedad, con 10,604; Uruapan, con 13,149; Patzcuaro con 6,875
(Sanchez, 1992: XV; Uribe, 1993: 17-75).

En ambos espacios, la relacion entre los pobladores y su entorno ecoldgico estuvo
determinada por la organizacion social de la produccién, principalmente a través de las uni-
dades econdmicas de las haciendas, que dominaron la estructura productiva y definieron
las relaciones de produccion, de distribucién y de consumo. Al mismo tiempo, las activida-
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des econdmicas de las haciendas influirian en la concentracién y distribucién de la pobla-
cion rural, y particularmente en la dieta alimenticia de la poblacion campesina.

La poblacion de Guerrero y Michoacan en el siglo XIX era fundamentalmente rural y
se dedicaba a las actividades agricolas. Estaba integrada por grupos de hacendados, pro-
pietarios de grandes extensiones de tierra. Algunos de estos eran ganaderos y comercian-
tes que combinaban sus actividades con pequefias inversiones de capital en unidades
manufactureras, para procesar harinas, destilar aguardiente, producir aceites, pastas de ha-
rina, gaseosas, cerillos, cigarros —entre otros productos—, preferentemente situadas en los
entornos urbanos de las cabeceras distritales y las ciudades capitales de ambas entidades.
Muchos de los grandes propietarios de tierra mantenian el sistema de arrendamiento de sus
propiedades. El sector mayoritario de la poblacién, en ambas entidades, estaba integrado
por campesinosy jornaleros desposeidos que trabajaban en las fincas de los hacendados.

Otro grupo privilegiado dentro de la estructura social estaba compuesto por los co-
merciantes, industriales y empresarios mineros que tenian su residencia en las ciudades ca-
pitales de Michoacén y Guerrero, o0 bien en las principales urbes, como Uruapan, Zamora,
Zitacuaro, Maravatio, Tlalpujahua, Taxco, Iguala o Acapulco.

En las cabeceras de distrito de Guerrero y Michoacan se nucleaban los artesanos de-
dicados a la manufactura de articulos de consumo popular, con lo que ganaban apenas para
subsistir (Leal, 1995: 152-153). Los mayormente marginados eran los grupos étnicos indi-
genas que subsistian del trabajo de la tierra a base de labores colectivas, aislados mayorita-
riamente en la zona conocida como la Montafia.

Los incrementos de la produccién y la comercializacién de lo producido que se regis-
traron a lo largo del siglo XIX permitieron a determinados sectores de poblacion de Michoa-
cany Guerrero ampliar su régimen alimenticio, asi como definir la personalidad culinaria de
ambos estados y su identidad cultural. Desde la época mesoamericanay alo largo de la co-
lonia este vasto espacio del occidente y sur del virreinato de la Nueva Espafia intercambié
sus productos agricolas y ganaderos con el centro y occidente de la Nueva Espafia, y hacia
el exterior a través del puerto de Acapulco mediante el gale6n de Manila (lllades, 1989:
65-71) y los intercambios mercantiles de cabotaje con las zonas costeras de Guatemala, Za-
catula'y San Blas (Herrera, 1977, 1988).

El surgimiento de un sistema portuario en esta vasta regién del Pacifico, que abarca-
ba los litorales de los actuales estados de Oaxaca, Guerrero, Michoacan, Colima, Jalisco y
Nayarit, y el auge del comercio maritimo a mediados del siglo jugaron un importante papel
catalizador de proyectos y concesiones de ferrocarril.* Casi en forma simultanea al comien-
zo del tendido del ferrocarril de Veracruz a la capital del pais y su prolongacion imaginaria
hacia el Pacifico, diversos sectores y actores politicos y econémicos de los estados de Pue-
bla, México, Guerrero y Michoacan concibieron un proyecto alternativo anclado en laideade
que el rio Mezcala-Balsas, desde Tlaxcala en el centro del pais hasta su desembocadura en
el Océano Pacifico, era navegable (Reina, 1990).
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A partir de 1849, Guerrero y Michoacan se involucraron en el proyecto con mayor in-
sistencia. Precisamente en 1849 se erigio el estado de Guerrero con territorios de Pueblay
México; este mismo afio, el entonces distrito de Colima, perteneciente a Michoacan
(1838-1848), se transformo en territorio y a partir de 1857 en Estado Libre y Soberano (Ba-
randay Garcia, 1987: 141-167; Ortoll, 1988: 65-174). Esta nueva division territorial y politica
afect6é sobremanera a los estados de México y Michoacéan: el primero perdié un extenso te-
rritorio y su salida al mar; el segundo vio reducida a no mas de 188 kilémetros su franja coste-
ra, perdiendo con ello el control administrativo del puerto de Manzanillo, precisamente en los
momentos en que el comercio por el Pacifico adquiria proporciones internacionales.?

El puerto de Manzanillo, en Colima, por su tradiciéon e inmejorable ubicacion geografi-
caen el occidente de México, logro constituirse en el punto mas importante para el comercio
maritimo de los estados de Guerrero, Michoacan, Colimay Jalisco, asestando un duro revés
a los puertos de Acapulco y San Blas, y al efimero puerto de Maruata en las costas michoa-
canas. De los proyectos de ferrocarril hacia Acapulco, Maruata y Manzanillo fueron solicita-
dos en las décadas de los sesentay setenta, pero solo se concret6 el que vincul6 este Ultimo
puerto con la ciudad de Guadalajara en las postrimerias del Porfiriato (Uribe, 2008).

Si durante las décadas de 1860-1870 los guerrerenses buscaron resarcir los viejos
vinculos mercantiles de Acapulco con la Ciudad de México y el puerto de Veracruz, los mi-
choacanos concibieron la creacion de un puerto en sus costas y el paso obligado de una li-
nea de ferrocarril interoceanico por su territorio, como ejes principales para reestructurar el
espacio regional e influir en el disefio de la organizacién espacial nacional. En los afios si-
guientes, con la reorientacion de las lineas de ferrocarril por el centro del pais hacia el norte,
tanto Guerrero como Michoacan quedaron marginados del sistema de comunicacién intero-
ceanica. La franja costera de aproximadamente 710.5 km sobre el océano Pacifico se trans-
formd en una barrera infranqueable. Esta situacion impuso caracteristicas especificas al
desenvolvimiento econémico-social y politico en ambas entidades. Determind en gran me-

1 Allado del puerto colonial de Acapulco, hacia el norte, aparecieron los de Manzanilloy San
Blas, lo que puso fin al monopolio que desde 1570 habia sustentado el primero de ellos enel
comercio de intercambio con Sudamérica, Filipinas, China 'y Japén. Durante la primera mitad
del siglo el movimiento comercial por el Pacifico mexicano estuvo fuertemente restringido: es-
casa oferta de productos locales, baja demanda de la poblacién costeray, por tltimo, escasa y
dificil comunicacion entre los puertos con el interior del pais. Véase: Inés Herrera Canales,
“Comercioy comerciantes en la costa del Pacifico mexicano a mediados del siglo XIX”, en His-
torias. Revista de la Direccion de Estudios Histéricos (México. INAH, ndm. 20,
abril-septiembre, 1988), 129-130.

2 Elgrueso de la poblacion, asi como la mayoria de los caminos carreteros con que contaba la
entidad, se localizaban en su parte norte, enclavados en el centro del pais y colindaban con
los estados de México, Querétaro, Guanajuato y Jalisco. El sur michoacano junto con algunas
porciones de Guerrero y del Estado de México permanecian poco habitados y practicamente
aislados. La Voz de Michoacéan, tomo |, nim. 64, Morelia, 6 de octubre de 1842, p. 2;LaVozde
Michoacéan, tomo |, nim. 110, Morelia, 16 de marzo de 1843, p. 1; Amador Coromina, Recopi-
lacion de leyes, decretos, reglamentos y circulares expedidas por el Estado de Michoacan de
Ocampo. Morelia: Imprenta de los Hijos de Arango, Morelia, tomo VIII, 1873, 77-80; Ignacio
Piguero. “Apuntes para la Geografia y la Estadistica del Estado de Michoacan”, en Boletin del
Instituto Nacional de Geografia y Estadistica (México. tomo |, nim. 5, Tipografia de R. Rafael,
1849), 157; José J. Alvarez y Rafael Duran, Itinerarios y derroteros de la Republica Mexicana.
México: Imprenta de José A. Godoy, México, 1856.
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dida las modalidades de su articulacion econémicay comercial con otras regiones del pais y
del exterior (Uribe, 2008: 83-87).

En el estado de Guerrero, “dos ejes econdmicos y un par de espacios geograficos fue-
ron los mas beneficiados por su articulacion con la economia mundial: el centro minero de
Taxcoy el puerto mercantil de Acapulco” (lllades, 2000: 93). La poblaciones de Tixtla (cabe-
cera ala que se encontraba sujeta la antigua provincia de Tecpan) y Chilpancingo (elevada
al rango de ciudad por el insurgente José Maria Morelos y mejor posicionada militarmente
entre 1813y 1814), rivalizaron por la centralidad politica, militar y administrativa de la llama-
daregion del sur. Al erigirse en 1849 el estado de Guerrero, “Iguala fue la primera capital del
estado, trasladandose a Tixtla los poderes estatales a menos de un afio de la ereccidn del
mismo; la eleccién de la que fuera cabecera de Guerrero central por cerca de trescientos
afios buscaba perpetuar la relevancia de La Montafia, que desde fines del siglo XVI habia
sido laregién mas poblada del estado. La capital fue trasladada de manera definitiva a Chil-
pancingo hacia 1871" por su mayor cercania con la Ciudad de México y la introduccion del
telégrafo sobre el eje principal México-Acapulco: Cuernavaca (1866), Iguala (1871), Chil-
pancingo (1872) y Acapulco (1874) (Pauccic, 1980; Garza, 2009: 123-124). Paraddjicamen-
te Iguala, que habia sido primera capital del estado, se fortaleceria en el porfiriato debido a
su dinamica econdmica doméstica y a la ventaja de tener una terminal de ferrocarril (lllades,
2000: 93).

En Michoacén, la economiay el comercio de los distritos de Maravatio y Zitdcuaro se
vieron beneficiados con la inauguracién del ramal del ferrocarril de Maravatio-Zitdcuaro en
1897. Lo mismo paso en los distritos de Uruapan, Ario de Rosales y Apatzingan cuando en
1899 el ferrocarril toco la ciudad de Uruapan, puerta de acceso a Tierra Caliente. Igual situa-
cion se opero en la region del occidente, en los distritos de Jiquilpan y Zamora, destacando
el que comunicaba a Zamora con La Piedad y con Tingiindin y Uruapan, para el transporte
de mercancias, que alimentaron con toda clase de productos el ramal del ferrocarril de Yuré-
cuaro a Los Reyes, cuando éste fue puesto en servicio en 1902 (Uribe, 2008: 15-87).°

Las ciudades de Moreliay Chilpancingo, centros politico-administrativos de este vas-
to territorio de 122,866 kilbmetros cuadrados, vieron debilitados los beneficios que arrojo la
nueva configuracién del espacio socioecondmico de sus entidades respectivas, y las pobla-
ciones oriundas o avecinadas en lo intrincado de la Sierra Madre y las costas guerrerense y
michoacana sobrevivieron en mayor medida gracias al autoconsumo que ofrecian sus pro-
pios nichos ecologicos, la organizacion de ferias agricolas y los raquiticos intercambios co-
merciales realizados penosamente por el sistema de arrieria.”

Parala mayoria de las poblaciones de Guerrero y Michoacan ubicadas enlasierra, la
Tierra Caliente y la costa, el sistema de arrieria permitio el flujo de productos comerciales y
alimenticios, y consolidé también el sistema de ferias en donde se expendian toda clase de
cereales, legumbres, frutas, carne, pescado, harinas, sal, condimentos y articulos domeésti-

3 Periddico Oficial, tomo V, nim. 32, Morelia, 22 de abril de 1897. 6; Periddico Oficial, tomo VII,
nam. 42, Morelia, 6 de julio de 1899. 5; La Libertad, tomo 8, nim. 7, Morelia, 13 de febrero de
1900. 1; La Libertad, tomo 8, nim. 2, Morelia 2 de enero de 1900. 3.
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cos. Los dias domingo o en las fiestas del santo patrén de cada pueblo, los arrieros hacian
su agosto. En torno de laiglesia, el atrio o la plaza, los arrieros establecian sus puestos de
vendimia para atender la demanda de los pobladores del lugar, pero también de campesi-
nosy jornaleros provenientes de otras comunidades y rancherias de la region, que aprove-
chaban para surtirse de productos basicos. La romeria traia consigo la proliferacion de
puestos de comiday expendios de bebidas embriagantes como el mezcal y el aguardiente.

Una crénica del etnélogo noruego Carl Lumholtz sobre la fiesta del Santo Cristo de los
Milagros en el pueblo purhépecha San Juan Parangaricutiro, realizada en septiembre de
1895, puede ser un ejemplo de latrascendencia que tenia para pueblos, comunidades y ran-
cherias el sistema de arrieria para el desarrollo de las ferias comerciales en esta vasta re-
gién de Guerrero y Michoacan. Lumholtz describe:

Me resolvi a permanecer en Parangaricutiro para presenciar la gran fiesta reli-
giosa que se celebra el 14 de septiembre en honor del Cristo de los Milagros,
porque asi tendria la oportunidad de ver la agrupacion de indios procedentes
de todo el estado. No menos de catorce mil individuos, en su mayoria indige-
nas, se congregaban ese dia y los siguientes a fin de rendir homenaje a una
imagen de Cristo crucificado... Forasteros, traficantes, jugadores, licoristas,
todos en suma, van invariablemente a la iglesia a bailar a la imagen antes de
emprender sus negocios en la plaza... Cuando entré a la plaza, presencié un
espectaculo del todo diverso: la feria. Era casiimposible abrirse el paso entre la
estupenda masa activamente ocupada en comprar y vender. La mas atractiva
de las mercancias exhibida eran los rebozos, colgados sobre cuerdas, forman-
do hileras. En los puestos se ofrecian dulces de Colima, trastos de barro, velas
de cera, géneros de algodon, etc. Algunas mujeres vendian comida. Sin em-
bargo, los que mejor negocio hacian eran los jugadores y los cantineros (Mu-
floz, 1988: 452-459; Guevara, 1996, 16-29; Sanchez, 2000: 65-76).

El sistema de arrieria y la vigencia de las ferias comerciales consolidaron su presen-
ciaen amplias regiones de Guerrero con la llegada de la nao de Manila en Acapulco (lllades,
1989: 65-76), e influyeron decididamente en los intercambios comerciales, en la dieta ali-

4 Porotrolado, el sistema de caminos terrestres, infraestructura necesaria parala economiade
los pueblos, fue relegado por los gobiernos federal, estatal y local en turno a un segundo pla-
no, debido en parte ala carencia de fondos publicos, la inestabilidad politica en la conduccién
de las instituciones, las continuas revueltas campesinas y politico-militares partidistas, propi-
ciando mayor dependencia del comercio regional a la politica de fletes preferenciales instru-
mentados por las empresas ferrocarrileras cuando éstas terminaron el tendido de vias y
operaron el nuevo sistema de comunicacién y transporte. Eduardo Miranda Arrieta. Economia
y comunicaciones en el Estado de Guerrero, 1877-1910. Morelia: UMSNH, 1994. 45-46; José
Alfredo Uribe Salas. Empresas ferrocarrileras, comunicacion interoceanica y ramales de fe-
rrocarril en Michoacan. Morelia. UMSNH, 2008. 15-87; Gerardo Sanchez Diaz, “Mulas, atajos
y arrieros en el Michoacéan del siglo XIX", en Relaciones (Vol. V, No. 17, 1984); Victor Ruiz
Meza, Los arrieros. México. Direccion del Patrimonio Cultural del Estado de México, 1976;
Clara Elena Suarez Arguello, La arrieria en la Nueva Espafia a finales del siglo XVIII. México.
UIA, Tesis doctoral, 2000.
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menticia de sus habitantes y en la fusion social y cultural de ingredientes, sabores, oloresy
practicas culinarias.

Agricultura, agroindustria y alimentos

La economia de Guerreroy Michoacan se basd alo largo del siglo decimonénico enla
actividad agricola, ganaderay agroindustrial. La agricultura fue durante ese tiempo la princi-
pal actividad productiva. Ambas entidades comparten una extensa franja denominada Tie-
rra Caliente, cuya fertilidad por el clima tropical caluroso y lluvioso permitié una intensa
actividad agricola, cuyos productos tropicales como arroz, chile, limén, frijol, garbanzo, ma-
guey, tabaco, calabaza, jitomate, lechuga, naranja, guayaba, mamey, ajonjoli, café, platano,
cacao, papaya, mango, tabaco, limén, maiz, cafia de azUcar, datiles y algodon influiria en
sus formas de vida, tradiciones, costumbres y habitos alimenticios.

La segunda actividad productiva fue la ganaderia, ya que buena parte de sus territo-
rios poseen pastos, necesarios para favorecer la cria extensiva de todas las especies co-
mestibles de ganado, principalmente caprino y porcino. Su extensa franja litoral estimulé
entre sus habitantes la pesca y la comercializacion de los frutos del mar. Los productos de
estas tres actividades se integraron en mayor o menor escala a la dieta alimenticia de la po-
blacién, determinadas por las distancias y el clima para conservar frescos los productos
agricolas, ganaderos, maritimos y sus derivados.

A lo largo de esta centuria, la hacienda fue la unidad econémica por antonomasia,
puesto que articulé la produccion agricola, ganadera y agroindustrial —y sus derivados— en
los territorios de Guerrero y Michoacan. Este extenso espacio territorial, escasamente po-
blado y con multiples problemas de comunicacion e interaccion entre sus regionesy el resto
del espacio nacional, experimento en el transcurrir del siglo X1X la consolidacion de grandes
propiedades territoriales en manos de antiguos o activos miembros de la burocracia regio-
nal; de ex militares insurgentes o militares en activo que dieron continuidad a la disputa poli-
tica en el ejercicio del poder y en sus areas de influencia; de grupos de liberales con distintas
percepciones sobre el desarrollo econémico del pais; y de no pocos extranjeros que, apro-
vechandose de los conflictos regionales o nacionales y del descontento y la incertidumbre
juridico-politica, se hicieron de enormes propiedades agricolas (Reyes, 1951; Hale, 1994;
Bartra, 1985: 20-70). Ese proceso de concentracion de la tierra en manos privadas, se acen-
tud con las leyes de desamortizacion, el despojo de tierras de comunidad, la apropiacion de
extensos terrenos federales, baldios, propiedades del clero y de pequefios propietarios ru-
rales (Miranda, 1994: 45-46; Sanchez, 1988).

Tanto en Michoacan como en Guerrero encontramos numerosas haciendas con una
extension entre 50,000 y 100,000 hectareas, ubicadas en la region de Tierra Caliente y la
Costa. Algunas se destacaron por el impulso que dieron sus propietarios a la agricultura de
tipo empresarial —especialmente a los cultivos de afiil, algodén, café, arroz, tabaco y cafia de
azucar—, la ganaderia y las actividades agroindustriales. En cambio, la extension territorial
de las haciendas que se formaron y desarrollaron en las regiones centro, norte y oriente, co-
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lindantes con Puebla, Estado de México, Guanajuato y Jalisco, fue mayoritariamente de en-
tre 5,000 y 20,000 hectareas. Estas se especializaron en la produccion de granos y
cereales.

En Michoacén, “las haciendas cerealeras se localizaban en los distritos de Zinapé-
cuaro, Maravatio, Patzcuaro, Puruandiro y Zamora. En las jurisdicciones de Zacapu, Pu-
ruandiro, y Ario de Rosales se obtenian magnificas cosechas de maiz; mientras que en
Apatzingan, Paracuaro, Urecho y Taretan alcanzaban las cifras mas altas en la produccion
de arroz y aiil, y compartian con Ario de Rosales, Tacambaro y Los Reyes las mejores plan-
taciones de cafia de azUcar. El algoddn y el tabaco tenian su asiento principal en las exten-
sas haciendas de La Orilla, Achotan y Coahuayana; el café se cultivaba en Ziracuaretiro y
Uruapan; el frijol y el garbanzo tenian como centros productores algunas haciendas ubica-
das en el distrito de Morelia. Diversas variedades de chile se cosechaban con abundancia
en la hacienda de Queréndaro”.®

La actividad agroindustrial que tuvo lugar en Guerrero y Michoacan fue quizala expre-
sién mas acabada de las transformaciones que experiment6 el medio rural y agricola de es-
tos territorios, pero sobre todo de los cambios que se introdujeron en la dieta alimenticia de la
poblacion en general y de algunos sectores pudientes de la sociedad, diseminados a lo largo
y ancho del territorio. Las haciendas productoras de algodén hicieron uso de despepitado-
res; las de arroz establecieron morteros con fuerza hidraulicay, mas tarde, con energia eléc-
trica; las de cereales establecieron los molinos de trigo, donde se procesaba este producto
para convertirlo en harina, granillo y salvado. Destacaron los trapiches y las fabricas que
producian azucar, piloncillo y aguardiente de varias clases, para el consumo regional y na-
cional.

La mayoria de la poblacién rural de Michoacén y Guerrero tenia condiciones de vida
muy precarias, tanto por lo que percibian en salario como por lo poco que lograban producir
para el autoconsumo. Un porcentaje elevado vivia en extrema pobreza. Como refiere Eduar-
do Miranda, este sector mayoritario de la poblacién en ambas entidades tenia como habita-
cion chozas de palma, carrizo 0 madera de una sola pieza; preparaban sus alimentos al aire
libre o protegidos bajo un pequefio tejaban. Su dieta se limitaba en muchos casos a consu-
mir atole, tortillas de maiz y chile, calabaza, frijol y otros vegetales; en ocasiones, cazaban
palomas, chachalacas, tortolas y otras aves, asi como venados y conejos; regularmente las
iguanas también les servian de alimento. Acostumbraban utilizar los fogones para calentar
elcomal en la preparacion de latortilla (Miranda, 1994: 45-46) y otras ingestas alimenticias.

Estas condiciones de vida, en las que se encontraba méas de 80% de lapoblaciénrural
de ambas entidades, cambiarian muy poco en el transcurrir del siglo de la independencia y
la revolucion, acentuando habitos alimentarios de subsistencia mas proximos a lo que las
personas tenian que a lo que deseaban y necesitaban comer. En esas condiciones, la varie-
dad de los alimentos y la posibilidad de escogerlos se encontraba limitada por su entorno

5 Atlas Geografico de Estado de Michoacan. México: Secretaria de Educacion en el Estado de
Michoacéan, Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo, EDDISA, 2003, p. 23.
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ecoldgico, la produccién en pequefia escala, una raquitica infraestructura de comunicacién
y un débil sistema urbano, lo que influia en los intercambios y los restringia hacia los miem-
bros de la propia comunidad o rancherias cercanas.

En cambio, las poblaciones rurales situadas en torno a las cabeceras distritales o en
las regiones préximas a las dinamicas mercantiles mas intensas del centro del pais, se vie-
ron favorecidas por la ampliacién y profundidad del mercado monetizado, combinando la
produccién de auto consumo con nuevas posibilidades de adquirir una gama de productos
agricolas y ganaderos, asi como de articulos alimenticios procesados industrialmente y que
se comercializaban a través de las ferias. Los habitantes de la sierray la costa, con menor o
nula infraestructura de comunicacién y transporte, accedian con mayor dificultad a éstos in-
sumos por la escasez y mayor precio de venta.

En el transcurso de la segunda mitad del siglo XIX las actividades econémicas basa-
das en la agricultura, la ganaderia, la pesca, las minas y en la incipiente produccién manu-
facturera de bienes y servicios estimularon el crecimiento demogréfico, nuevas dinamicas
urbanasy patrones de produccién, de comercializacién de bienesy servicios, y de consumo.
Las poblaciones urbanas con mas de cuatro mil habitantes como Ometepec, Teloloapan,
Chilapa, Chilpancingo, Taxco, Iguala o Acapulco en Guerrero; Huetamo, Zitacuaro, Zinapé-
cuaro, Maravatio, Tlalpujahua, Morelia, Zamora, Uruapan o Apatzingan en Michoacan, tu-
vieron mejor acceso a nuevos productos alimenticios procedentes tanto del mercado
nacional como del extranjero.

En el Gltimo cuarto del siglo XIX, aun cuando se mejoraron los métodos de produccion
agricola, agroindustrial e industrial, asi como la variedad de alimentos y los patrones de con-
sumo en el campoy la ciudad, fue evidente lared de interdependencia politica y socioecono-
mica que profundizd la desigualdad social en beneficio de un sector privilegiado con poder
politico y econémico, integrado por hacendados, comerciantes, industriales, mineros, fun-
cionarios publicos, profesionales de la medicina, la abogacia, las ingenierias, pequefios
propietarios de tierras y un nucleo reducido de artesanos que intentaban adaptarse a las
nuevas circunstancias que marcaba la modernizacién de las actividades productivas y eco-
nomicas de la oferta y la demanda. Este sector social, preponderantemente con residencia
en las poblaciones urbanas con mas de cuatro mil habitantes, que sabia leer y escribir, y al
mismo tiempo era portador de los ideales de modernizacion y progreso de la nacion mexica-
na, fue el propagador de formas, estilos y sabores alimenticios que combinaban la dieta de
los distintos grupos étnicos autdctonos con los productos introducidos primero por los espa-
fioles, y en el siglo XIX por los ingleses, franceses, estadounidenses, italianos, etcétera.

Estudiosos como Beardsworth y Keil (1997), han considerado los vinculos entre la
produccioén, la distribucion y el consumo de alimentos de una comunidad, como el sistema
alimenticio histéricamente establecido. Para el caso que nos ocupa, estos renglones de la
actividad econdmica y sus circunstancias histéricas, contribuyeron a definir los patrones de
consumo y alimentacion de la poblacion rural y urbana de Guerrero y Michoacén.
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Practicas de consumo y cultura alimenticia

A decir de los estudiosos del proceso de mestizaje cultural que tuvo lugar en este es-
pacio econdémico social, las practicas alimenticias de su poblacion se vieron influidas por la
disposicion local de productos procedentes de tres continentes: maiz, frijol, chile, cactus y
aguacate de Ameérica; trigo, res, cerdo y abejas de Europa; arroz y condimentos de Asia
(Gonzalez, 1996: 23-45). Su combinacidn y mestizaje varié de unaregion a otra, dependien-
do de diversos factores que ya hemos explicado. Pero es de destacarse que en el siglo XIX
los distintos grupos étnicos y sociales definieron y fijaron las principales costumbres alimen-
tarias de sus comunidades, habitos que al reproducirse en el siglo XX fueron conceptualiza-
dos de manera oral y escrita con el nombre de cocina regional tradicional.

En lo general, y a decir de Luis Gonzalez y Gonzalez para el caso de Michoacan, los
grupos purhépechas vivian de dietas vegetarianas: “nopalitos, sopa de elote, uchepos, co-
rundas, calabacitas, guacamole, tamales y multiple tamaleria, sopa seca de arroz y las mu-
chas sopas” (Gonzalez, 1996: 23-45). La alimentacion y cocina se vinculd directamente alas
formas de obtencién de los productos comestibles, pero también se definié por las festivida-
des vinculadas alas cosechasy los rituales religiosos. Asi, en el periodo de cuaresma, resul-
tado del proceso de evangelizacion y mestizaje, los pueblos de la meseta tarasca
incrementaban el consumo del caldo michi, los charales y el pescado blanco. “La poblacion
mestiza encuentrainmejorable los molesy pipianes; larevoltura en caldo de res, cerdo, galli-
na, xoconoxtle, zanahoria, chile y otras legumbres llamado churipo; la mashcueta hecha con
carne de puerco, maiz rojo, frijol, cilantro y chile; el menudo, la zéricua, la barbacoa, el min-
guiche, los chiles rellenos, los chicharrones, las carnitas de puerco, el aporreadillo de vena-
do, el pozole, la carne asada, las cecinas, la longaniza, los pollos y los guajolotes”.® Tanto
indigenas como mestizos integraron a su dieta cotidiana bebidas alcohélicas como pulque,
mezcal y aguardientes. Los criollos y sectores medios mas urbanos que rurales, ampliaron
las combinaciones gastrondmicas entre los elementos indigenas y mestizos, con otros tipos
de insumos e ingestas alimenticias practicadas en la tradicion culinaria de los grupos minori-
tarios extranjeros que se asentaron en Guerrero y Michoacéan.

De la tradicién espafiola a lo largo del siglo se mantuvo el consumo de carne deresy
de cerdo, con hortalizas, pescado, legumbres, verduras y frutas. Las carnes debidamente
especiadas formaron parte casi integra de la dieta. La predileccion por los sabores aporta-
dos por las especies que practicaron los sectores urbanos con mejores condiciones econé-
micas, tuvieron influencias distintas (Moreno Barg, 2003: 127). Los productos carnicos y sus
derivados, resultado de la cria de ganado en Michoacan y Guerrero, se torné en un elemento
fundamental de la cultura culinaria. De ella se proveian de carne seca o fresca, leche, que-
sos, quesadillas, cuajada y crema, sobre todo en las zonas montafiosas. Los franceses tra-
jeron el jengibre, seguido del uso de la canela, el azafran, la pimientay el clavo; los alemanes
—como los galos—, también introdujeron la pimienta, el azafran y el jengibre; los ingleses, la
cubeba, el macis, lagalanga y la flor de canela, en tanto que los italianos, la nuez moscada.’

6 Ibid. p. 105.
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La elite dominante, integrada por hacendados, comerciantes, industriales, mineros y letra-
dos, combinaron la tortilla con pan, tocino, salazén, cebolla, ajo y aceite. Se aficionaron al
vino, la cervezay el café, pero también acostumbraron en su convivencia con el medio rural
el consumo del pulque, el mezcal y el aguardiente, aunque estas bebidas en los hogares dis-
tinguidos de los centros urbanos siempre fueron consideradas propias de las clases popula-
res y de mal gusto y prestigio.

En el siglo XIX la cocina fue el corazén del hogar y el acto de convivencia y sociabili-
dad mas importante de las familias y los vecinos: alrededor de ella se congregaban los
miembros de la familia previo el inicio de las faenas agricolas o artesanales y al término de
éstas, bajo un estricto esquema de género. En este caso la alimentacion estaba determina-
da por los elementos que el suelo proveia y aquellos que el clima hacia propicios, pero tam-
bién por la condicion social de sus integrantes y el ingenio con que éstos combinaron
ingredientes y dieron sazon a los productos a que tenian acceso. El mismo esquema se re-
petia en celebraciones festivas religiosas, como bautizos, casamientos o defunciones, en
los que participaban miembros de la familia ampliada, amigos y vecinos de rancherias, pue-
blosy ciudades, que compartian las alegrias o las penas en torno a bebidas como el café, el
aguardiente y alimentos propios del lugar.

En el correr del siglo XIX, las festividades religiosas en torno al patrén del pueblo o del
barrio, que congregaban a los distintos sectores de la poblacion, fueron variando con las fes-
tividades civicas republicanas. En los distintos acontecimientos festivos o celebraciones pu-
blicas, unas veces organizadas por los parrocos del lugar y los feligreses, y otras por las
autoridades municipales y los principales del lugar, se expendia y ofrecia a los comensales
ricas y variadas viandas resultado de la mezcla de ingredientes locales, formas de prepara-
ciony coccidn, con un distintivo balance de sabores y olores que dejaba ver la evolucion del
caracter social y local, junto con las diferencias de raza, region y clima (Miranda Ramén,
2008: 337).

En las principales zonas rurales, semi urbanas de Guerrero y Michoacan —articuladas
por las ciudades con mas de cuatro mil habitantes como Ometepec, Teloloapan, Chilapa
Chilpancingo, Taxco, Iguala o Acapulco, Huetamo, Zitacuaro, Zinapécuaro, Maravatio, Tlal-
pujahua, Morelia, Zamora, Uruapan y Apatzingan—, las practicas de consumo definieron la
cultura alimenticia local o regional. En cierta medida la tradicion alimenticia en Guerrero es-
tuvo influida por la dieta de Chilapa, que bien podemos clasificar en tres niveles: a) la de ori-
gen indigena, integrada por el chilatequile, los pozoles (pozole blanco, verde, de frijol,
elopozole) y los moles (coloradillo, ayomole, tlatonile, huaxmole, clemole); b) la de origen
europeo, compuesta por fiambres, gallina rellena, galantina (Leal, 1995: 125),2 lomo relleno,
lomo mechado, albondigén; y ¢) la de origen mestizo, que incluye barbacoas (de res, chivoy

7  http://www.tecnociencia.es/especiales/alimentacion_y_salud/historia.htm (25/06/2010)

8 La galantina es un plato francés compuesto por carne deshuesada rellena, cominmente de
ave o pescado, que se cuece a fuego lentoy se sirve fria, cubierta con aspic. Las galantinas se
rellenan a menudo con farsay se prensan para darles forma cilindrica. Debido a que deshue-
sar aves se consideradificil y laborioso, este plato se considera bastante elaborado, por lo que
a menudo se decora profusamente, de donde procede su hombre.
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borrego, adobadas y cocidas en pozo), estofado, chiles rellenos, chalupas, tamales de frijol
envueltos en hoja santa, principalmente (Leal, 1995: 94).

Las zonas de Chilpancingo y Taxco agregaron a la dieta el elopozole —similar al mole
de olla—, las chalupitas chilapefias, los tamales de carne con atole o leche de arroz, el jumil y
el mole con jumiles, aunque también se comian y se comen vivos con tortilla desde el siglo
antepasado. De la region y ciudad de Ometepec sobresalié en el siglo XIX el chilate, bebida
que se prepara con cacao, arroz, maiz, canelay piloncillo (jugo de cafia de azticar cocida),’y
se toma muy fria. En casi todos los pueblos rurales y urbanos las bebidas tipicas fueron los
atoles (blanco, de ciruelay de pifia), el chocolate y el mezcal, ya sea puro o preparado, al que
también se le conoce como amargo. La reposteria guerrerense se conoce por los bienmesa-
bes, huevos reales, gaznates, bufiuelos, pepitorias, alegrias y los dulces de calabaza (en ta-
chay con panela); pachayota y de camote; el tradicional pan de Chilapa y una variedad de
panes conocidos como panocheras, viudas, sobados, ojaldres, reventadas, besos, empa-
nadas de manjar y de camote, y pan de muerto, todos elaborados en hornos de lodo y barro
calentados con lefia (Leal, 1995: 103).

La cultura alimenticia de Michoacén, como la de Guerrero, desarrollé en el siglo XIX
su propia dieta. En la region de la Tierra Caliente se requeria de un excelente apetito para
degustar el aporreado (guisado a base de carne seca de res); carnes de iguanay de venado,
barbacoa de chivo, chorizo y cecina; pozole, uchepos, tamales, gorditas, toqueres, calaba-
za, camote, tacos dorados, patitas de puercoy giilotas. La region de Maravatio, Tlalpujahua
y Zitacuaro se caracterizaba por la presencia de mole rojo o verde con pollo o guajolote, co-
rundas con salsa de jitomate, asi como tacos o quesadillas dorados y rellenos de carne con
mole verde; el menudo y el atole con bufiuelos, buches de cerdo, rajas de chile, papas en
orégano, corundas de ceniza y camote al horno nopales en escabeche, cabeza de resy bar-
bacoa cocidas en tradicionales hornos de adobe, huchepos de cuchara, sopa mazahua,
sopa de hongos. En Morelia, Patzcuaro Uruapan y Zamora abundan el churipo con corun-
das, las carnitas, las enchiladas placeras con pollo o con cecina, los quelites y hongos, las
guesadillas de flor de calabaza, el pozole, el menudo, el pescado, los huchepos y los tama-
les de harina (Gonzalez, 1996: 23-45).

La reposteria regional integraba los rosquetes glaseados, los tamales de espiga de
maiz endulzados, las frutas en almibar de piloncillo, o bien, el atole de maiz blanco o mezcla-
do con alguna fruta de temporada como la zarza, lajamaica, el tamarindo, la guayaba, entre
otras, acompafiado de unos ricos tamales rellenos de rajas con queso, de dulce o con carne
y mole verde o rojo, los chongos zamoranos, el ate de membrillo, los bufiuelos y la tradicional
nieve de pasta (Gonzalez: 1996: 311-341). En la época de lluvias y durante el invierno se
tuvo por costumbre el atole blanco o el champurrado, acompafiados de bufiuelos, mientras
gue enlaregion de la costa fueron frecuentes los dulces de leche denominados lechura y bo-
cadillo a base de coco.

9 Elchilate es una bebida originaria de América Central, preparada a partir de chile, maiz tosta-
do y cacao, a la que suele afiadirsele anis, pimienta, jengibre y canela. El chilate se sirve ca-
liente y se toma con dulces tipicos como bufiuelos o nuégados.
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Alo largo del siglo se mantuvo la tradicién europea de las frutas en conserva, el rom-
pope, el ate y las jaleas en sus distintas variedades, destacando el de guayabate y membri-
llo, asi como larica nieve de pasta. La presencia indigena dejaria su impronta con los atoles
de tamarindo, arroz, leche de cacao y de grano; la calabaza y el camote en dulce, los plata-
nos cocidos, el chocolate de metate y las empanadas de chilacayote. La bebida con fuerte
arraigo en la region estuvo dominada desde el siglo antepasado por la charanda (aguardien-
te de cafia) y el mezcal.

En otro trabajo se podra profundizar en las particularidades alimenticias de cada re-
gién, que aqui no es posible desarrollar por el espacio disponible. Entodo caso, nuestro inte-
rés fue mostrar el vinculo estrecho entre el espacio fisico, las relaciones sociales y las
mentalidades, que configuran elementos histéricos de una cultura identitaria sobre la dieta.

Epilogo

El territorio es una construccioén social que entrelaza espacio fisico, relaciones socia-
les y mentalidad; el entorno natural es la fuente primaria de la alimentacién, aunque las pre-
ferencias de consumo y las técnicas de su preparacion la hacen parte de la cultura. Por
tanto, una region cultural es la suma y consecuencia de diversos factores: la historia, el cli-
ma, el hecho vivo que integra paisaje, modos de vida y ambiciones comunes, costumbres,
creencias, tradiciones y habitos culturales, como hemos mostrado a lo largo del presente
texto.

Con laindependencia de México en 1821, la elite mexicana—como en otros paises de
América Latina—, inici6é un proceso de construccion de nuevos valores sociales y culturales
gue modificaron el modelo espafiol por considerarlo parte del atraso que se debia superar, al
tiempo que voltearon sus 0jos hacia Francia y su modernidad (Novo, 2002; 93-95).

En el caso de la alimentacion, la reproduccion y difusion de la cultura culinaria en el
discurso escrito no escap6 de esa dinamica y tuvo en Paris su primera adhesion cuando en
1831 fueron editados los dos primeros recetarios de cocina que transcribieron el ideal culi-
nario mexicano. La publicacién del Nuevo cocinero en forma de diccionario y Arte novisimo
de cocina, de acuerdo con Sarah Bak-Geller y el Novisimo arte de cocina, difundieron por
toda América Latina una version de la alta, mediana y pequefa cocina mexicana desde una
perspectiva afrancesada (Bak-Geller, 2009, 2005).

Otros intentos por mostrar las particularidades locales de cadaregion dieron como re-
sultado la aparicién de publicaciones especializadas en cocina de hispanoamérica en la se-
gunda mitad del siglo XIX. De alli que consideremos que hablar de una cocina mexicana,
para esos afios, es arriesgado. Lo que si podemos percibir en esta clase de ediciones es el
modelo de nacion que la elite criolla construye y trata de imponer al resto del pais. También
se puede apreciar que tanto el arte de cocinary la alimentacion fueron temas que estuvieron
presentes en el debate sobre el modelo de modernizacién y desarrollo social que se busca-
ba establecer en México.
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En la prensa de la época tanto como en el discurso de intelectuales y politicos existen
claras muestras de la preocupacion sobre los habitos alimenticios de los habitantes y cémo
se debia enriquecer la dieta de los mexicanos. El propésito de la discusion radicaba en el he-
choderegenerarlarazay hacerlanacién. Otra discusion que pervivié fue larelacionada con
afirmar las propiedades alimenticias de productos como el maiz y el chile, en el afan de legiti-
mar los valores de lo mexicano.

En este mismo sentido fueron varios los intentos que a través de la educacién se reali-
zaron con la pretensién de involucrar o hacer participes a las mujeres en el proceso de gene-
rar un cambio alimenticio. En 1871, por ejemplo, con lainauguracién de la Escuela de Artes y
Oficios, el presidente Benito Juarez proponia ofrecer educacion a las mujeres mexicanas a
fin de elevarlas en su actual condicién de pobreza y “desmoralizacion” (Pilcher, 2001: 103).
Por su parte Justo Sierra, como director de la Secretaria de Instruccién Publica, consideraba
gue una buena manera de nivelar a la sociedad civil era a través de clases de cocina que
mostraran a las sefioritas mexicanas como preparar platillos al estilo europeo, especialmen-
te franceses (Pilcher, 2001: 105; Novo, 2002: 125-131).

Sierra, como otros intelectuales positivistas, era un convencido del vinculo entre la
mala nutricion y la debilidad fisicay moral del indigena y de las clases populares. La retérica
cientificista de la época consideré seriamente la sustitucion de la dieta basada en el maiz por
una de habitos mas europeos, pues compartian la creencia de que ésta contribuiria al desa-
rrollo de la nacién. La tortilla de maiz fue entonces condenada a ocupar un lugar inferior enla
jerarquia de los cereales, por debajo del trigo y del arroz, y hubo que esperar al afio de 1940,
cuando el Instituto Nacional de Nutricion —influenciado por la politica nacionalista del Estado
mexicano—, declaré que el maiz era tan nutritivo como el prestigiado trigo (Pilcher, 2001
121).

Finalmente, y para concluir, queremos dejar establecido que desde la segunda mitad
del siglo XIX, tanto amas de casa como hombres de letras pertenecientes a los circulos libe-
rales decimononicos, mostraron un marcado interés por difundir los saberes gastronémicos;
como parte de ese interés llegaron a ser autores o editores de libros de cocina eminente-
mente nacional. Los recetarios fueron otra de las maneras en que se trasmitieron los sabe-
res culinarios de generacidon en generacion por la via de la escritura y entre diversos
espacios de la geografia nacional, regional y local. A través de los libros de cocina, herede-
ros de la cultura francesa, es que llegaron hasta nosotros valiosas recetas de cocina, pero
también a través de ellos se afirmaron nuevos valores y normas de conducta, como apren-
der a sentarse en una mesa, a comer correctamente y a comportarse de tal manera que “evi-
taran parecer hijos de padres pobres y humildes”.*

10 Nuevo manual del cocinero, repostero, pastelero, confitero y botillero 6 arte de cocinar. Paris:
Beaulé & Jubin, 1839, 32; Mariano de Rementeria y Fica, Nuevo manual del cocinero, repos-
tero, pastelero, confitero y botillero: con el método para trinchar y servir toda clase de viandas,
y la cortesania y urbanidad que se debe usar en la mesa. Madrid: Imprenta de Norberto Llo-
renci, 1851.
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La importancia que fue adquiriendo la riqueza territorial y la diversidad cultural en el
discurso culinario se deja sentir en las dos Ultimas décadas del siglo XIX, cuando el toque re-
gional asociado al discurso de nacién se subraya en la regionalizacion de la cocina mexica-
na. Es importante sefialar que se trata sobre todo de una representacién de nacion
construida'y compartida por mujeres: son las amas de casa provenientes de toda la Republi-
calas que fomentan el intercambio y las que consumen recetas que proceden de diferentes
localidades, fortaleciendo asi su propia imagen de comunidad nacional. En las paginas de
periddicos de la época, tanto de Guerrero como de Michoacan, es comun que se difundan
recetas que las propias lectoras hacen llegar al impreso, fortaleciendo asi la imagen de co-
munidad y género.

En 1896, Vicenta Torres de Rubio, ama de casa, publico un recetario donde incluyé
recetas que remitian a diversas regiones del pais (Pilcher, 2001: 113-114). Dofa Vicenta,
junto con su amiga Manuela Pacheco, convocaron a varias mujeres michoacanas con lain-
tencion de presentar en un recetario lariqueza del estado. La respuesta no se hizo esperary
dofa Vicenta recibio entre 1895 y 1897 recetas, consejos y cartas que aparecen en el Ma-
nual de cocina michoacana (Pedraza, 1996: 335). En este tipo de literatura escrita, la cocina
indigena queda al margen de la conceptualizacion gastronémica. Asimismo, es importante
destacar que la l6gica discursiva de sus instrucciones nos remite muchas de las veces a la
gesticulacion como lenguaje y la tradicion oral: una pizca de sal, un pufio de harina, etc. Por
altimo, y como establece Maria de los Angeles Pérez Samper, los recetarios son un testimo-
nio valioso de la economia, la sociedad y la cultura de una época (Pérez, 1997: 121).

A decir de Sarah Bak-Geller Corona, sera el indigenismo de los circulos intelectuales
y artisticos de la primera mitad del siglo XX, el que se encargara de condimentar la cocina
mexicana, evocando la riqgueza del elemento indigenay la impronta de las cocinas popula-
res.
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