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DOS RECETARIOS
MICHOAGANOS

América Pedrazay Martin Gonzalez de la Vara

Los recetariosy la cocina mexicana

En afios recientes la investigacion histdrica acerca de la comida se ha apoyado en el
hallazgo de recetarios, ya sea que éstos fueran inéditos o hayan gozado de la difu-
sién de la prensa. Es l6gico suponer que los recetarios publicados tuvieron mayor
influencia en la poblacién en general que aquéllos que permanecieron como ma-
nuscritos y que, a diferencia de los primeros, trataban de crear tendencias en las
formas de cocinar y no sélo reflejaban lo que ya ocurria en el seno de las cocinas. Es
importante sin embargo, rescatar los dos tipos de recetarios porque nos ofrecen una
aproximacion a las cocinas del pasado que es casi imposible de encontrar en otras
fuentes historicas.

Por esas razones, en afios recientes se han publicado un buen nimero de
recetarios que habian permanecido inéditos y se han reeditado varios de los rece-
tarios clasicos mexicanos del siglo xix. Entre los inéditos se encuentran algunos
manuscritos novohispanos de los siglos xvii y xviil mediante los cuales podemos
darnos cuenta cémo funcionaban algunas cocinas privadas y de instituciones re-
ligiosas —en especial conventos—en la época colonial. Al ser un documento muy
personal, un recetario nos permite adentrarnos en lo mas intimo de las cocinas no-
vohispanas, aunque no nos revela con exactitud lo que sucedia alli dentro. En estos
manuscritos, los cocineros y cocineras guardaban sus mejores recetas, aquéllas que
se elaboraban en ocasiones especiales y para las que necesitaban una guia expresa.
Es por ello que en esos documentos se resefian principalmente platillos “de lujo” o
domingueros y casi no se informa de los platillos cotidianos.
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1Un anélisis en Angelo Morino, El libro de co-
cina de SorJuana Inés de la Cruz, erad, de Juan
Pablo Roa, Bogot4, Norma, 2001.

1 Véanse, por ejemplo. Dos manuscritos mexica-
nos de cocina, siglo XV, México, Conaculta,
2002 (Recetarios antiguos); Libro de cocina de
la gesta de independencia. Nueva Espafia, 1817,
México, Conaculta y Direccion General de
Culturas Populares e Indigenas, 2002; Gastro-
nomia mexicana del siglo XVIIl. EI manuscrito
Avila Blancas, M éxico, El Cardenal, 1999, Rece-
tario de dofia Dominga de Guzmdn. Siglo XViIIl,
México, Sanborns, 1996 y Libro de cocina del
hermano fray Jeronimo de Pelayo, México, siglo
XV,

De esos textos de cocina destaca el recetario atribuido a sor Jua-
na Inés de la Cruz. Esta pequefia obra nos muestra los gustos intimos
de una monja de clausura de finales del siglo xvii. Casi 80% de las re-
cetas consignadas que aparecen en el llamado libro de cocina de Sor
Juana” son postres de raigambre hispano-arabe, lo que concuerda con
otras fuentes en el sentido de la gran aficion de los novohispanos por
el azlcar y los dulces.1

A pesar de que se esta documentando la existencia de cada vez
mas recetarios coloniales, cuando un habitante de Nueva Espafia que-
ria recurrir aun recetario impreso, tenia que consultar necesariamente
textos esparfioles. Sin duda alguna, el mas destacado de toda la etapa
colonial era el libro de Manuel Martinez Montifio, cocinero mayor
de Felipe 111, Arte de cocina, pasteleriay bizcocheria, publicado origi-
nalmente en Madrid en 1611y reeditado con frecuencia hasta princi-
pios del siglo Xix. Mucho més tardios, el Nuevo arte de cocina, sacado
de la experiencia econémica, de Juan Altimiras y el Libro de cocina de
Ruperto de Nola, tuvieron también influencia en el impero espafiol
en América. Muchas de las recetas que aparecen en estos libros, en
especial platos dulces, fueron reproducidas literalmente en recetarios
novohispanos, lo que demuestra su gran autoridad en nuestras tierras.

Sin embargo, es notable que, conforme avanza el siglo xviii, los
platillos que podemos Ilamar cabalmente mexicanos -como resultado
del mestizaje alimentario ocurrido en los dos siglos previos—comien-
zan a surgir en los recetarios novohispanos que permanecieron sin pu-
blicar pero que reflejan de manera mas cercana los gustos de la época.
De forma paulatina, los tamales, moles, guisos con abundantes chiles,
salsas y bebidas y postres con frutas autéctonas fueron haciéndose un
lugar de honor en estos textos junto con los platillos europeos de re-
nombre. Asi sabemos que para entonces la cocina mexicana estaba ya
siendo considerada como digna de las mejores mesas novohispanas.?2

Una vez que México consumé su independencia de Espafia, no
tardd en subsanarse la falta de recetarios publicados que reflejaran la
existencia de una cocina autéctona que podemos llamar ya, con todo
derecho, cocina mexicana. Apenas en 1828, se publico un primer Arte
nueva de cocinay reposteria acomodado al gusto mexicano. Tres afios
después el impresor Mariano Galvan Rivera publicd la primera edi-
cién de El cocinero mexicano, el recetario nacional mas importante y
que tendria constantes adiciones y reediciones durante todo el siglo
XIX hasta convertirse en un libro obligado en las cocinas de nuestro
pais. Su Ultima edicion decimononica —de 1888—EI nuevo cocinero
mexicano enforma de diccionario constaba de tres gruesos volimenes,
incluia gran cantidad de recetas mexicanas y se volvio en un referente
indispensable en muchas bibliotecas de nuestro pais. Incluso este li-
bro se ha reeditado en fechas recientes, como documento historico y



como recetario propiamente dicho, en dos ocasiones: en 1989 y 2001.
El cocinero mexicano tuvo, ademas, competencia de otras publicacio-
nes de alcances nacionales, como el Arte novisimo de cocina de 1831 y
su sucesor Cocina mexicana e internacional de 1872, o La cocina en el
bolsillo de VVanegas Arroyo entre varios mas.

A partir de estas publicaciones ejemplares, se comenzé a dar
un movimiento similar en varias regiones y estados de México. En
los ultimos afios, se han dado a conocer multiples recetarios manus-
critos que demuestran la existencia no sélo de una cocina mexicana
plenamente consolidada, sino de la emergencia de cocinas regionales
también mexicanas. Manuscritos antes inéditos como el Arte de cosi-
na [sic\ segln el uso de estaprovincia {de Oaxaca} de 1829,3 el Recetario
de Tepetitldn de 1901,4 Recetario de Mascota5y muchos mas que se es-
tan editando actualmente son testimonio irrefutable de la vitalidad de
estas cocinas regionales y locales en nuestro pais.

A lo largo del siglo xiIx, se publicaron varios textos de cocinas
regionales mexicanas siguiendo el ejemplo de EI cocinero mexicano,
algunos de los cuales gozaron de gran éxito. Un buen ejemplo es el re-
cetario anénimo de La cocinerapoblanay el libro de lasfamilias, tuvo
once ediciones entre 1880 y 1921 a pesar de que se trataba de un libro
grande para la época, pues constaba de dos volimenes. De igual ma-
nera, a finales del siglo xi1X y principios del xx se publicaron numero-
sos libros de cocina yucateca, poblana, oaxaquefia, campechanay ja-
lisciense, dando inicio a una tradicion literaria de recetarios regionales
que perdura hasta nuestros dias.

Por regla general, en estos recetarios encontramos la comida
dominguera y la cotidiana. Ya hay en ellos muchas recomendaciones
sobre como cocer un arroz, poner unos frijolitos o hacer espuma a
un chocolate. Es comun que, aunque se trate de cocinas regionales,
incluyan recetas espafiolas, italianas o francesas, lo que muestra la lle-
gada de diversas influencias culturales a nuestro pais. Por estas dos ra-
zones, podemos decir que estos recetarios estaban, de manera general,
mas cercanos a la cotidianidad de las cocinas en nuestro pais.

Recetarios michoacanos

El caso de Michoacan fue tipico en esta evolucion de los recetarios
regionales, como lo muestra el trabajo de Sol Rubin de la Borbolla
incluido en este libro.

El paso para la publicacion de un primer recetario michoacano
se dio a finales del siglo x1x, cuando dofia Vicenta T. de Rubio y Ma-
nuela Pacheco convocaron avarias mujeres michoacanas con la inten-
cion de presentar en un recetario la riqueza gastronémica de nuestro

3Edicion de Carlos Gonzalez Silva, Esteban San
Jnan y Claudio Sanchez Islas, Arte de cosina se-
gun eluso de estaprovincia (de Oaxaca} Afio de
1829, Oaxaca, Fundacién Cultural Vasconcelos
Bustamante y Teatro Macedonio Alcala, 2010
(Historia y vida cotidiana de Oaxaca).

4 Lucia Cabrera de Azcarate, Recetario de Tepe-
titldn, Puebla, 1901, México, Conaculta, 2001
(Recetarios antiguos).

5 Hildelisa Martinez de Quintero, Recetario de
M ascota. Jalisco, finales del siglo XIX, México,
Conaculta, 2003 (Recetarios antiguos).
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Carta dirigida a la Sra. Carlota Verduzco. Ar-
chivo particular de la familia VVerduzco. Pro-

porcionada por la Sra. Catalina Verduzco.

Vicenta T. de Rubio M anual de cocina michoa-

cana, Zamora, Imprenta Moderna, 189%: 94.

estado, la carta es una clara muestra de los vinculos afectuosos que
entre las cocineras existian, asi como del respeto que profesaban a las
poseedoras de dos o tres secretillos en el arte de la cocina.

Muy estimada y fina amiga:

Toda nuestra vida, desde que estuvimos en situacion de apreciar en
su verdadera importancia el ramo de cocina juntamente con los de-
mas que le son anexos en dulceria, reposteria, etc., etc., procuramos
tomar conocimiento de tan importantes trabajos, en que como Ud.
sabe, estriba una de las principales prendas de ornato & la mujer de
sociedad, & la madre & la hija y hasta una simple doméstica.

En fuerza de afanes y gastos, en que nuestra experiencia ha toma-
do parte, aunque muy débilmente, hemos podido hacer acopio de
algunos conocimientos practicos, hemos reunido férmulas de pre-
ferente é indiscutible gusto, y consultado autores los mas ilustrados
y sensatos con la mira de dar 4 luz un “Manual de Cocina Michoa-
cana” que contuviera, como en efecto contendra entre otras cosas,
procedimientos de uso en éste importante rumbo.

Maés, antes de dar paso & imprimir esa humilde publicacién, ire-
mos primero en pos de elementos importantisimos, como los que de
Ud. solicitamos muy en lo particular, rogandole que de las mil cu-
riosidades que posee en relacion con el arte culinario, se digne trans-
mitirnos algunas que sean de su acertada eleccion, escrita y firmada
cada una de las férmulas, pues queremos darles cabida con la corres-
pondiente procedencia para renombre del Estado & que tenemos la
satisfaccion de pertenecer y para prestigio de nuestro mismo libro.

Suplicando a Ud. Una contestacion préxima nos es grato ofrecer-
Nnos por sus servidoras y amigas con toda atencion.6

La respuesta no se hizo esperar, la sefiora Rubio recibi6 de sus
amigas entre 1895 y 1896 las recetas, consejos y cartas que aparecen en
el M anual de cocina michoacana. De Patzcuaro, Maravatio, Zitacuaro,
Ixtlan, Salvatierra, Tajimaroa, Zamora, Celaya, TacaAmbaro, Morelia,
Puruandiro, La Piedad y Uruapan llegaron lomos, caldos, aves, pe-
ces, bufiuelos, empanadas, roscas, torrijas, moles, tortillas. Con las
recetas llegan muestras de afecto segln se puede leer en las cartas que
las acompafian. Las recetas son regalos: “ruego a Ud. y & sus lectoras
el uso del siguiente platillo. No es presuncion ni cosa parecida a la
charla pero mi regalo lo puede Ud. ofrecer en una humilde fiesta”.7 El
conocer algunas recetas 0 secretos de cocina colocaba a ciertas muje-
res en una posicion privilegiada y haciendo alarde de humildad por la
contribucidn, justificaban el envio de las recetas por considerarlas con
el mérito necesario para ser incluidas en el libro.
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El recetario fue un gran éxito, pero tuvo un elemento en con-
tra, justo en el afio que se editd entré en vigor por decreto presi-
dencial el sistema métrico decimal, y las cocineras que estaban muy
familiarizadas con el cuartillo, el cuarterén, la libra, etc., sufrieron
al buscar las equivalencias en gramos, kilos y litros. Algunas de estas
deliciosas férmulas han perdido vigencia, ya sea por el cambio en el
gusto, por el afan de mantener una figura esbelta o por la incorpo-
racion del sector femenino a actividades cada vez méas alejadas de la
cocina. Parece que hemos olvidado el placer que las cocineras encon-
traban en la cocina, la radiante voluntad con que ellas supieron ser
generosas con su tiempo al darlo a los amigos en comidas intermi-
nables.

Michoacdn a la mesa pretende ser fiel a su titulo, es por ello
gue se incluyen dos recetarios con platillos representativos de las dis-
tintas regiones que conforman nuestro estado.

El primero de los textos aqui reproducidos —Hamado “Anoéni-
mo zamorano”—es un recetario inédito de mediados del siglo xix,
escrito en un libro oficial sellado por la Administracion de Correos
en 1865, es evidente que quienes se dieron a la tarea de formar este
recetario pensaban en un texto para publicar o al menos dejar las 189
fojas que lo integran para que las generaciones venideras conocie-
ran el sabor de Michoacéan. En el cuaderno encontramos caligrafia
de presencia nitida pero en ocasiones dificil de descifrar. Las recetas
estan organizadas por secciones y varias estan firmadas, lo que nos
permite asegurar que nos encontramos ante un recetario colectivo.
La seleccion se transcribe respetando el orden y la redaccion de los
autores, incluyendo algunos errores gramaticales y de ortografia.

Podremos notar facilmente en este texto que consigna en su
mayoria recetas especiales, de aquéllas que se elaboraban en dias de
fiesta. Como es comun, predominan los platillos dulces y los postres
muy propios de la cocina espafiola y francesa pero muchos hechos
con frutas de gran tradicién en Michoacan, como guayaba, zarza-
mora o0 tejocotes. En las carnes notamos con claridad influencias
espafiola, francesa, italiana y hasta estadounidense y son escasas las
recetas que incluyen maiz y chile. Esto nos demuestra que todavia
no se consideraba la gastronomia regional digna de las buenas mesas
en una ocasién especial. Aun asi, hay platillos michoacanos que apa-
recen en este recetario, como la sopa de jocoque o lomo con pulque.

El hecho de que este recetario sea colectivo lleva a que algunas
recetas se repitan o sean muy similares y su caracter muy personal
se puede ver en la manera poco didactica de mostrar las recetas, en
las que se obvian explicaciones sobre las medidas o los métodos de
preparacion. Son recetas muy dificiles de reproducir en la época ac-
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tuai por la gran diferencia de los implementos de cocinay técnicas de
guisar.

El segundo recetario es una colaboracidn de la sefiora Livier
Ruiz de Suarez, investigadora acuciosa de la cocina michoacana, y
desde luego cocinera comprometida con la preservacion y difusion
de la gastronomia mexicana. Fue hecho exprofesso para la primera
edicidn de Michodcan d Id wiesdy en el se muestran recetas modernas,
variadas en cuanto a los ingredientes y su origen, y de inconfundible
raigambre mexicanay muy michoacana. De alguna manera, este tex-
to nos dice que la comida en nuestro estado es muy variada, moderna
y digna de disfrutarse en toda ocasién. Buena parte de los platillos
presentados tienen cierta sofisticacion, aunque se pueden preparar en
casi cualquier cocina actual. Asi, la sefiora Livier Ruiz nos demuestra
gue existe ya una alta cocina michoacana, de la cual ella es una gran
exponente, que esta al alcance de todos los habitantes de este bello
estado y de los mexicanos en general.
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