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Durante el siglo xix surgié una produccion considerable de manuales de cocina. En ellos
se guarda y expuso precisamente el llamado Arte de cocing, la maxima expresion de la culinaria
occidental. De Francia, Inglaterra y Estados Unidos, entre otros paises, se lanzaron algunos de
los de mayor dirculacion. Este movimiento pronto se extendic a América Latina, cuando Co-
fombia, Puerto Rico, Guatemala y México dieron a la imprenta sus respactivas contribuciones.

Como documentos los recetarios de cocina se han vuelto catalizadores para analizar as-
pectas tanto de la vida pablica como de la vida privada de las sociedades. Se les considera
fuentes primarias de un campo general que es el estudio de la alimentacién. Las dificultades
para situarlos en tal categoria hacen imprescindible un analisis extensivo, incluso, de aquellos
gue sa senalan como muy conocidos.’

Durante el siglo xix la produccion de manuales de cocina fue suficiente para el México
de entonces, Se habla de quince producciones con multiples ediciones que alcanzaron cien
mil ejemplares. Entre ellos sobresale el Novisime arte de cocina que tuvo ocho ediciones entre
1831 y 1903 y del cual se ha dicho consigna las preparaciones que en sus obras registraron
Madame Calderdn de la Barca y Guillermo Prieto.? La cocinera poblana y el libro de las familias,
que se dic a la prensa en 1871, tuvo doce ediciones de las cuales cuatro pertenecen al siglo xx,
v finalmente el Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario que cubrid, con varias adecua-
ciones, el largo periodo de 1831 a 1909,

Este ultimo es ejemplo de un relevo culinario. Bl aspecto que lo distingue, en primer lu-
gar, es un afan de transformacion con el fin de ponerlo al dia, Aparecio primeramante en 1831
coma Ef cacinero mexicano en tres tomos. Fue editado por Mariano Galvan Rivera en un tamario
quese asemeja al de los catecismaos y libros de oraciones.

Con mucha frecuencia se ha repetido que durante el siglo xix la cocina francesa reind en
Mexico, pero lo que muestran los tomos de este recetario no entra plenamente en tal clasifi-
cacion. Una parte de las recetas procede de siglos anteriores, otra es de cocina europes, algo
de mexicana, y presenta algunas novedades como pastas y salsas; pero mas bien le dieron un
togue moderno las [aminas con instrucciones para poner la mesa e indicaciones de como trin-
char la carne. Presenta asimismo un indice al final de cada uno de los tomos gue ayuda aloca-
izar |25 1 7808 preparaciones. El primer tomo contiene sopas, salsas, almuerzos ligeros, frituras
! 3= Luis Jugrez Lapaz, "Recetarios mexicanos. Documentos de historia y cultura’ en Caalicidn de Likreros,
rore 27 Mewmco, =, ehrer de 2009, pp. 3-10
. effray M Pilcher Wivon fos tomales! La comida y fa constriceicn de la identidad mexicana, Conaculta, Edi.
ceanes 08 L2 Savna Boga cesas, Meédca, 2007, pp.84-85.

5 chrer Lopsr “fuentss pars el estudio de la cocing mexicana del siglo wx Novisimoarte de cocing” Cuader
mE o Wutmoon, num. 4, julic-agedto de 2002, Mexico, o, pp. 1761 77
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y barbacoas, el sequndo de guisados de carne, aves y pescado y el tercero de panes, postres,
helados v algunas bebidas.

La conformacion de El cocinero mexicano no es clara. Se ha dicho que para formarlo Gal-
van Rivera invirtio largo tiempo. Durante varios meses se presentd todos los dias en algunas
mansiones de su rumbo y tras platicar con amas de casa y cocineros sacaba recetas para com-
pilar“una cbra de alto prestigio nacjonal”. Fue asi, peregrinando de casa en casa, que recopilé y
farmo lo que considera una obra benemérita de [a gastronomia mexicana.’ Otra version sostie-
ne que Galvan Rivera, sabiendo que cada familia mexicana tenia un libre donde se conservaba
la tradicion de los usos y costumbres culinarias, les solicitd copias de sus recetas para formar
con ellas un libro de cocina.” Cuando salid a la venta se anuncié en el periadico Ef Sof y se dijo
gue este recatarnio venia a llenar un vacio de este tipo de matenales en México,

En 1834 £ cocinere mexicano tuvo una segunda edicién. Se anundié como E cocinero
mexicana refundido y considerablemente aumentado a cargo del mismo impresor. A pesar de
£5ies dos edicionss y de gue se dijo posteriorments que se habian vendido 3 mil ejemplares,
fue hastael inicio de este siglo gue el amplio publico pude conocerlo y estudiarlo. Su clasifica-
cion en archivos como fonde reservado lo impidid. En 2000 Conaculta edito los tres tomos en
ediciones facsimilares peniendo a disposicion de los interesados por primera vez la posibilidad
da enerios junios.

Lz siguiente trasfermacion que tuvo este recetario se dio en 1845 cuando aparece como
Biccionario de cocing y auments su tamano. Este documento culinario salid de esta forma tam-
bienen 1846y 1847, La version de1845 fue de Mariano Galvan y las otras las hizo la casa Bouret
con el misma formato aungue se dijo que habia sido revisado y se le habian suprimido las
preparaciones en desuso.

Fueran los recetarios europeos los que comenzaron a utilizar el orden alfabético. Este
recurso se mencioné come una forma rapida y practica para encontrar la formula o el producto
que se buscaba. El nuevo plan de referencia de la g a la z se ensayo desde 1831 como lo mues-
tra el Diccionario del cocinero del inglés Richard Dolby.”

Su siguiente trasformacion fus mas sustanciosa. Se dio a partir de 1858 y fue cuando co-
menzd a adquirir la presentacion que lo caracterizd en el futuro. Se le presentd con el titulo de
Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario, aumentd una vez mas suU tamano y el nimero
de recetas e incorpora litografias modemas. Fue editado por Rosa y Bouret, una libreria fran-
cesa que después se transformd en la libreria de la Vda. de Ch. Bouret.® Esta es la edicion que

tonocemos mayormente, ya gue se edito repetidamente durante todo lo gue restaba del siglo

%1% y 1a primera década del x. En ella se sostiene que el manual fue revisién por quince anos.
En la tercera version se inserto una nota de los editares. Senala que para formarlo fue

decisiva la ayuda de profesionales de la cocina, de seforas y seforitas para compilar las recetas,

y que sus fuentes fueron Ef cocinero real —sin precisar cudl pues existen varios recetarios con

4 ignacio Villasefhor V., Gastrasofia de lo cormida mevicang, Editorial Conexidn Grifica; Guadalajara, 1992, pp.
175-182

5 Inse | Cossia, Bel Mexico wiego, Edicidn del Autor, Mexico, 1931, pp: 61-62

& El coclnere mexicane, Conaculta, México, 2000, tomos 1-3,

7 Richard Dalby, The Cook s Dictionary and Housekeeper Directory, Henry Colburm and Richard Bentley, Lon-
don, 1832,

1 Alberto Maria Carrefio, Ef cranista Luls Gonezdler Obregdn (Viejos cuadros), Ediclonas Botas, México, 1938,
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este nombre—, las obras de Beauvilliers ¥ las de Caréme -—que sen también numerosas—,
ademas del Diccionario de Mr. Burnet, y que las preparaciones obtenidas de estos libros tuvie-
ron gue mexicanizarse,

kste documentao se halla acompasado con recetarios de Francia e Inglaterra que presen-
taron laminas a color. Vemos un buen numero de ellas en £ cocinero royal de Viart de 1847,
en el Mrs. Beetor's Household Management, que <e dic a la prensa en 1867, lo mismao gue en el
Cassell"s Dictionary of Cookery de 1875. El Nueve cocinero, por su parte, presentd una litoarafia
en la gue vemos 2 un cocinero, una portadilla gue muestra a una familia de cierta clase en Ia
mesa que cambio con las ediciones, y estampas gue reiteraban visualmente lo diche en los
apendices de estas materias,

Esa partir de 1858 cuande vemnos una larga cadena de ediciones de este recetario. Locali-
zarlas no es dificil ya que diferentes autares las han senalado o utilizado, Un par de autoras dije-
ron que eran diez ediciones pero no las ubicaron * Hemos localizado once edicionesy, con el fin
de registrarlas, presentamos al calce una breve rasens de ellas. Juntas constituyen un intento de
datar este documento, venerable bisabuelo de |os actuales recetarios. Las ediciones COTTEspon-
den a los siguientes anos: 1858, 1858, 1872, 1873, 1878, 1883, 1888, 1899, 1901, 1603 y 1906,

El contenida del Nueve cocinero mexicano fue la base para armar otros documentos de
cocina. Podemos seguir sus huellas en el Libro def hogar de Jacinto Anduiza de 1893, en &i
Almanaque Bouret de 1897, en el Diccionario del hogar de Ireneo Paz de 1901, en la seccion de
cocina del Diario del Hogar, que se publico de 1882 a 1909, y hasta en el Diccionario de recetas
de cocing de Agustin Aragon y Leyva, que se edité entre 1942 y 1943,

El Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionarie ha lamado la atencién de muchos
autores. En 1928 Rafael Heliodero Valle lo llamé un gran documento. En 1931 José L Cossia y
S0to io senald como parte importante del registro culinario de México. Agustin Aragén y Le-
yva, por su parte, lo clté en su diccionario mencionado. Mas tarde, tante Salvador Nove como

Amando Farga hablaron de é pero la ubicaron erroneamente. Ef primere penso que se habia

editado solo en 1883, mientras que el segundo sugirio la fecha de 1872 que corresponde a
dos de sus ediciones, pero na fueron de ninguna manera las primeras.'. Ya en la década de los
anos setenta Edmundo O Gorman lo cité en un pequeno catalogo.

9 socorro Pulg y Maria Stoopen, Historio dely Codna mexicana a rravss de sus publicaciones, De Latras Edito
res, Museg Franz Mayer, Maxico, 1957, 5. 2.
Y L& caicion de 1858 se puede consultar en Condumex, hay Grupo Carso, en |z Biblioteca Nacio-

nal y en la Universidad Anabuac: |a de 1868 esté mencionada en £l ibro de Doda Dominga de Guzmadn,
Lin documente personal del siglo XVIll de Maria del Carmen Leén;: la de 1872 |a mencicna Amando Farga
€n Historia g lg comida en Meéxico; la de 1873 se utilizs cambiando su nembre para formar el Diccionario
de cocing cldsicay eurapea; 1a del 1878 lo menciona Diana Ken nedy en sus libros sobre cotina mexicana,
Salvador Nove apuntd la de 1883 en Cocina mexicana o historia gastrondmica ae la ciudad de México: la
version = 18R8 &3 |a que utilkzg Miguel A. Parrda para sus reproducciones facsirmilares: Iz de 1899 s
puede consultaren Grupo Carse; la da 1207 anal Instituta Mara: la de 1903 ests citada en llbro Comery
vivir en Guadslgjera. Divertimento historico-culinario de Brigitte Boehm de Lameiras y la de 1909 aparece
aitada en Cenquists y comida, Consecuencias del encuentro entre dos mundos que coording Janet Long y
en jVivan los tamaies! La comiday lo construccion de io Igentidad mexicana de Piicher quien la consulté en
la Siblicteca del Congreso en Washingron,

11 Salvador Novo, Cecing mesivane o kistona gastronémica de Io cltidad de Mexico, Partico de fa Ciudad de
iigncico, México, 1993, np. 123- 124

12 Amando Farga, Histong de lecocma en México: Litografica Mexioo, México, 1980, p. 254,
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A partir de la década de los ochenta v hasta el final del sigle pasade el Nuevo cocinero
se encuentra ampliamente citado pero poco estudiado como se ve en la coleccion Cocina fa-
miliar de Banrural y en los noventa en La comida mexicana a traves de los siglos. Se le ha usado
incluso para formar la historia culinaria de entidades como Guadalajara y Querétaro, donde
se ponian en practica las recetas y se sequian las instrucciones para poner una mesa y luciren
socledad."

El Nuevo cocinero mexicano en forma de diccionario fue hecho para cierto publice: aguel
que supiera leer y tuviera los medios economicos para adquinrlo. 5e necesitaba ademas tener
una cocina y los utensilios necesarios para preparar los platillos, personas capaces de entender
los signos y codigos del lenguaje de cocina y, por dltime, fue para quien supiera apreciar las
preparaciones. El diccionario estd dirigide entonces a una sociedad educada y con posibilida-
des econdmicas.’

El Nuevo cocinero no era para todos, pues, aungue asi lo diga en su prélogo. En México
no se dio la situacion que:surgid, por ejemplo. en Inglaterra o Francia, paises donde se hicieron
recetarios para los pobres y las clases trabajadoras con el fin de que mejoraran su alimentacion.
Taldinamica se ve en los recetaros de Francatelli en Londres y de Escoffier en Paris que dejaron
obras para que los grupos subalternos tuvieran acceso a una cocina mas elaborada.

El estudic del contenido de este singular recetario ha estado restringido tal vez porgue
causa cierta incomodidad nacionalista. Cierto que contiene alimentos tradicionales de Mexi-
co pero dista mucho de apreciarlos ¢ de registrarlos.'” Al hurgar en su contenido vemos que
cuando habla de ciertos alimentos les pone una marca. Las tortillas, apunta. son consumidas
por las descendientes de indigenas vy por la gente pobre, los tamales a pesar de su origen los
consumen los descendientes de espanoles, el pulque es una bebida que facilita la digestion
y que se lleva bien con los guisados de chile mientras gue los gusanos de maguey, dice, s6lo
algunos los comen.

Es necesario anotar también que este recetario sorted la competencia del Navisime arte
de cocing, de La cocinera poblana y el libra de las familias y de £ libro de cocing de Jules Gouffe.
Pero lo que coloca al Nuevo cocinero mexicano sobre estas producciones es gue es un docu-
mento que llend |as expectativas occidentales, primero de liberales y conservadores y después
de los porfiristas, ya del bando del dictador o del oponente. Fue una verdadera pared de con-
tencion culinaria que diferenciaria a quien lo poseyeran y pusieran en practica. Tiene un estilo
ameno que a ratos se torna excluyente, un producto hecho por hombres del siglo xix que des-
denan a los pobres y a los indigenas.

El contenido es diverso con recetas, definiciones de productos, historias, leyendas y
anécdotas en casi mil paginas de conocimientoe culinario, pero no de sabor mexicano. Alli, por
ejemplo, la palabra mole no tiene entrada; uno tiene que buscar los platillos que se elaboran
con esa salsa, No se consideraba al mole como una de las preparaciones estrella de la cocina

13 Vease Brigitte Boshm de Lameiras, Camaer y vivir en Guadalaiora, Divertimenta histdrico-culinaro, Bl Coleglo
de Michoacin, Secretaria de Cultura de Jalisco, E Colegio de Jalisco, Sociedad Siglo XX, Zamara, Michoacsn, 1996,
Ram@n Ganzdlez Flares, Primer recetario gastranomico de cocing queretana, Operadora Gastronomica Sir Lancelat,
Querstarn, 1996,

fa Olllvia Sdnches Valdas, La gastrononsia en fo cludod de Mékico en la segunda mitad del sigle mva traves del
Nusvn cocinero mexicano, tesis de lcenclatura, rrn/udam, 1999, . 1-26.

15 Cristina Barros, Los bros de la cocinag mexicana, Consejo Macional para fa Cultura v las Artes, México, 2008,
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mexicana y eso es comprensible porque el ascenso del mole comio plato nacional va a encon-
trarse salo hasta el sigio « no en el xixy mucha menos en el wvin, como lo aseguran con facilidad
clertos cronistas incondicionales de la cocina mexicana.

Este diccionario es fundamental para entender cuéles fueron las apreciaciones culinarias
de los grupas privilegiados con respecto a fos otros. No es un documento parg leerse de una
sola vez sina un libro de consulta que tiene un lugar sobresaliente entre otros documentos
contemporaneos. Este adorna, consigna, recoge, comparte y difunde, pero también quita, cer-
cena, dicta y remite a su lugar las preparaciones de acuerdo a una vision estrecha de |a cocina.

Desde el punto de vista de la historia de alimentos y si se quiere de la cocina mexicana,
aste diccionario se vuelve una fuente social muy valiosa para el estudio del siglo ¥ para ver
una de sus épocas mas oscuras. Es preciso darmos cuenta también gue el titulo es enganaoso, Se
refiere a la persona que cocina y no a la manera de cocinar, Es un baluarte de la alimentacion,
pero no de la cocina mexicana, Tal vez por ello en las ediciones facsimilares el prologuista no se
acerca a €l y su discurso no tiene nada que ver con el contenido del recetario,

Una de las preguntas que subyace para éntender la larga permanencia de este docu-
mento de cocina es jpor qué tuvo tanto éxita? Se trata de un tomo que ratifica los valores de
una sociedad burguesa y capitalista inclinada hacia la perpetuidad de las estructuras que ac-
than a su favor, Un decalogo que establece unaseparacion de cocinas. Estd, por un lado, lo que
se sehald como adecuado, luego lo que es de pobres y lo que es de Indios. Representa ademas
uno de los dictados masculinos mas severos que eran los que reinaban en el campo culinario
antes de gue las mujeres comenzaran a dar a la prensa sus obras —aue, como sabemos, fue a
finales del siglo xix y principios del siglo xx— y esas diferencias se atenuaran un poco.

Represento al siglo xx y sus segregaciones en la cocina y se fue precisamenta con la des-
truccion del orden porfiriano. Su dltima edicion fue muy significativa. Corresponde al ano 1909,
un ano antes de que estallara el movimiento revolucionario y a dos de que el general Porfirio
Diaz abandonara el pais rumbo a Europa. Justo cuando comenzd otra historia para Méxica en
el que la cocina hecha con maiz, chile y frijol ha brillado con destello nacional.

16 VEase “Retuenio d
Miguel A Porriiz Nxics, 19
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