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Introduccion

Esta investigacion es una etnografia historica cuyo proposito es anali-
zar desde una perspectiva antropologica e historica el uso social de la
dulceria en la ciudad de Puebla. Esto implica rescatar un sector de
la cultura culinaria en su vertiente especializada en los dulces. Mi in-
terés se ha centrado en indagar acerca de los significados sociales de
la dulceria poblana, como una manera de explicamos su funcion social.

Después de muchos anos de lectura y reflexion, asi como de
impresiones acumuladas sobre la tematica, descubri que la dulceria
tenia gran arraigo y que los vinculos que sus artesanos mantenian
con ella rebasaban los intereses meramente economicos. Resulta-
do que oriento este estudio a indagar acerca de los factores socio-
culturales que hacian posible la permanencia y continuidad de la
tradicion dulcera en la ciudad de Puebla.

Situé a Puebla dentro de un contexto de ciudades espanolas en
una configuracion geografico-cultural que da lugar a zonas donde
la dulceria se ha mantenido como una tradicion y como un factor
de identidad por parte de los grupos que la elaboran y consumen.

Para empezar era necesario indagar en los factores antropolo-
gicos, historicos y urbanisticos de la ciudad con la intencion de lle-
gar a los enclaves que dieron lugar a la dulceria poblana: ingenios y
trapiches, conventos, artesanado y ambito doméstico. Uno de los
primeros pasos fue recurrir a fuentes documentales que hablaran del
dulce en el mundo prehispanico. de las costumbres mesoamericanas
en el consumo del mismo y de las fuentes de extraccion de lo dulce.
Estos datos apenas eran el antecedente, por un lado aparecia la tradi-
cion dulcera espaiiola y los diferentes ambitos que dieron lugar a su
génesis, afianzamiento y desarrollo, y por el otro la cultura meso-
americana del dulce y de lo dulce. que mas que enfocarla a zonas
definidas como la espaiola. se encontraba difundida en la naturale-
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za—mieles y frutas—y a practicas cotidianas alimenticias, que por lo
regular. estaban asociadas a lo ritual. Ambas aportarian los elemen-
tos necesarios para poder explicarse una practica culinaria tan ex-
quisita como la dulceria poblana.

El contextuar de esta manera la investigacion permitiria unir
dos vertientes culturales, la mesoamericana y la espaiiola —con
toda su influencia arabe— que al momento del contacto dieron lu-
gar a una nueva cultura, la cultura de la Conquista. El resultado de
esta fusion es lo que defino como dulce mestizo, nacleo central
de este trabajo: el cual integré. por un lado, instrumentos y viejas
formulas de preparacion espaiolas, y por el otro la incorporacion
paulatina de frutas y semillas mesoamericanas.

Esta dulceria mestiza fue creada de manera simultanea para el
gusto de los espanioles y para las clases sociales de escasos recur-
sos. Para los primeros fueron los dulces de leche, fabricados con
azicar refinada y aderezados con pifiones, avellanas y nueces y,
para los otros, el piloncillo que agluting semillas como la pepita de
calabaza, en palanquetas y pepitorias.

La dulceria fue una de las tantas actividades artesanales que
se desarrollaron durante la Colonia. asi que no es casual que don-
de se establecieron niicleos espaiioles importantes se hubiera de-
sarrollado una dulceria que mantenia similitudes entre si. Este oficio
de herencia hispana dejé un legado para las futuras generaciones,
mismo que rescatamos hoy con esta investigacion.

Por lo regular los estudios que se han hecho sobre el tema
estian enfocados Gnicamente a describir los productos, a enlistarlos
y a citar lugares comunes. Como por ejemplo, asociar la produc-
cion del dulce a los claustros, a los espacios domésticos y en nom-
brar o enumerar a los dulces, simplificando con todo esto la
importancia social de su fabricacion,

La explicacion de un producto como el dulce no pudo reali-
zarse sin tomar a la historia como una dimension de analisis. al
mismo tiempo, dada mi formacion trato de observar la proyeccion
historica desde una perspectiva antropoldgica.

En la actualidad cada vez son més los trabajos antropolégicos
que vinculan la perspectiva historica en sus estudios. La relevancia
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que se ha puesto en este tipo de investigaciones y el énfasis puntual
de que los antropdlogos deben volver a retomar a la dimension
historica y comparativa, no sélo es una moda.' Esta tendencia a la
interdisciplinariedad, ha resultado fructifera en el terreno de las cien-
cias sociales. Nuevas perspectivas se han abierto y el interés por
estudiar lo cotidiano. las mentalidades, las tradiciones. el alimento,
los gustos, la moda y el consumo de ciertas practicas culturales han
contribuido a la creacion de verdaderas areas del conocimiento que
diseccionan la realidad social vy la presentan, por un lado, mas com-
pleja en su estudio y, por el otro, enriquecen la vida de los hombres
que aparentemente no tienen un pasado. que no tienen historia, pero
sobre quienes recae, en buena medida, la evolucion de la sociedad.

El interés por el “surgimiento del cuerpo humano™ en los es-
tudios historicos incentivo a los cientificos sociales a indagar so-
bre el tema en diferentes lugares del hemisferio. Francia,” Michelet

IJack Goody. uno de los investigadores mas sobresalientes sobre ¢l tema de
la alimentacion dice que la historia es imprescindible para el analisis socioldgico del
consumo de los alimentos en donde *._¢l uso de los datos historicos y comparati-
vos. debe volver a la primera fila del estudio de la sociedad no como slogan. sino
como un medio para desarrollar v probar teorias mis sustantivas ¢ hipotesis mas
ricas”. Jack Goody. op. cit.. p.

* Jack Le GofT. Lo maravilloso y el hombre cotidiano, Espaiia. Gedisa. 1987,
pp. 143-144.

* En Francia por ¢jemplo, se publicaron intercsantes trabajos dedicados a la
historia de la alimentacion, quiza los mas conspicuos scan el de Fernand Braudel,
Civilizacion material y capitalismo, siglos Xv-xvul. y ¢l de Roland Barthes. quien
estudio la psicosociologia del consumo contempordneo del alimento, entre otros. En
México, las lineas de investigacion en este terreno datan de unas cinco décadas
a la fecha. Los trabajos mas sobresalientes son ¢l de Sonia Corcuera. Entre gula y
templanza. Un aspecto de la historia mexicana, México, FCE. 1990 (Col. Tezontle):
¢l de Janet Long, Capsicum y cultura. La historia del chilli. México, FCE, 1986: el de
Carlos Zolla, El elogio del dudce. Ensavo sobre la dulceria mexicana. México. FCE,
1988: ¢l de Cristina Barros y Monica del Villar, £l santo olor de la panaderia, Méxi-
co. Procuraduria Federal del Consumidor, Fernandez Cueto (ed.). 1992, y numerosos
articulos teoricos v descriptivos que reflejan la presencia de la historia ya que la
comida mexicanay la dulceria poblana. en este caso, solo pueden verse a través de los
cambios ocurridos despuds de la conguista espanola. En este periodo crucial las adap-
taciones en el consumo de materias dulces —de miel a azicar— se dieron a partir de
cambios historicos relevantes. |a presencia del aziicar modifico radicalmente no nada
mas a la dulceria como actividad economica. sino también a las formas de produc-
cion. a las politicas economicas y de mercado que regian a la produccion del aziicar.
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fue uno de los primeros en criticar a la historia por no interesarse
suficientemente por los “alimentos y por otras tantas circunstan-
cias fisicas y fisiologicas™.* Se pensaba que. ..

Elhabitat y la vestimenta deberian ofrecer al historiador etnélogo la
oportunidad de entablar un bello dialogo entre la inmovilidad y el
cambio. Los problemas del gusto y de la moda. esenciales en estas
cuestiones, sélo pueden tratarse en una colaboracion interdisci-
plinaria en la que, por lo demds, el estético, el semiologo. el historia-
dor del arte deberian unirse al historiador y al etnélogo.’

Las diferencias y escisiones que se han dado entre la historia y la
antropologia —decia Lévi-Strauss— son “de orientacion y no de ob-
Jetivo, y de que ambas son indisociables™.® Durante mucho tiempo
los antropdlogos desdenaron el analisis histérico debido a que no
otorgaban credibilidad a las fuentes que los historiadores emplea-
ban para su analisis. En el siglo XIX la antropologia se constituyo
como un cuerpo de conocimiento independiente de la historia. Esta
separacion tajante causo descontrol en las diferentes escuelas del
pensamiento antropologico. Por ejemplo los evolucionistas esta-
ban abocados a describir las culturas de los pueblos 4grafos antes
de que el capitalismo en expansion los alcanzara. Basaron la ex-
traccion de sus datos en la revision de documentos historicos; el
trabajo de gabinete que realizaron fue muy criticado por carecer
de rigurosidad cientifica. Hay que recordar que estos documentos
fueron hechos por viajeros, comerciantes, misioneros, etcétera, que
muchas veces solo describian lo observado con prejuicio. De ahi
que la antropologia se debatiera en depurar y consolidar sus méto-
dos y técnicas de investigacion. Los antropologos emplearon como
método el trabajo de campo, lo cual los diferenciaba del terreno
histérico y, desde su particular punto de vista, de los sociélogos.
Asi la antropologia empezo a tomar distancia del dato historico y

* Jack Le GolT, ap. cit.. pp. 143-144.

S 1bid.. p. 144,

“ Lévi-Strauss citado por Evans-Pritchard. 3. Antropologia ¢ historia”. en
Ensayos de Antropologia Social, Espana. Siglo xx1. 1978. p. 67.
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decidid construir a partir de sus observaciones in situ, el dato
etnografico. Los estudios tendieron entonces a analizar a las so-
ciedades desde una perspectiva sincronica, la cual planteaba leyes
generales sin necesidad de recurrir al antecedente, al pasado.

Las criticas mas consistentes al respecto las lanzé Evans-
Pritchard, quien sefial6 que los antropologos habian sido poco criti-
cos con las fuentes documentales y que no habia ningun esfuerzo
“para reconstruir con documentos historicos y la tradicion oral el
pasado del pueblo que estudiaban™.” Decian que so6lo los anticua-
rios hacian este tipo de trabajo y que se interesaban por saber c6mo
habian cambiado esas instituciones, en algunos casos, sélo revisaban
los documentos para hacer un breve bosquejo. El asunto es que:

no hemos aprendido todavia a tratar sociolégicamente el material histo-
rico... Si no utilizamos, si no miramos la historia damos la espalda a los
constructores de nuestra ciencia los cuales tenian como objetivo prima-
rio descubrir los principios o tendencias del desarrollo de la evolucion
social, lo cual puede lograrse utilizando los hechos histéricos.®

Algunos antropdlogos contemporaneos hablan de cambio social,
pero esta expresion no puede ser otra cosa que historia.” De ahi
que los estudios aculturativos a los que tanta atencién ha prestado
la antropologia permitieran “situar lo etnoldgico en relacion con
lo historico™.!” Esto es muy importante, ya que el estudio de la
dulceria poblana nace como resultado del encuentro entre culturas
diferentes con un pasado historico cada una.

Pero ;como la historia ha permitido la reconstruccion del pro-
ceso de creacion de la dulceria poblana?

La primera interrogante que este trabajo se planted fue la de
resolver el problema de la temporalidad.'" El orden cronoldgico

7 Ibid.. p. 49.

Y Ibid.. p. 50.

Y Ibid.. p. 54.

1" Jack Le Goff. op. cit,, p. 146,

I Jack Goody dice que todos los enfoques antropoldgicos dejan de lado el
tiempo y. en menor medida el espacio... Su ausencia surge cn parte ...a toda confu-
sion entre historia v antropologia, entre diacronia y sincronia™. op. cit., pp. 50-51.
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que se establecio para dar una secuencia al proceso estuvo sujeto a
la forma en como la historia clasica ha ordenado el devenir del
desarrollo de la humanidad. La investigacion hace un registro de la
dulceria desde su nacimiento en el siglo XVI hasta la década de los
noventa, siglo XX: lo extenso del periodo y lo intrincado y rico del
tema pueden dar lugar a cierta division que resalte mas la profun-
didad que la extension. Sin embargo, para los fines del presente
trabajo se ha optado por conformar una primera vision global y
centenaria de la dulceria poblana que haga evidentes los cambios
y las permanencias mas generales, que hablen de las costumbres y
tradiciones de la dulceria en Puebla. En esta perspectiva, quedan
planteados innumerables problemas y a la vez surgen mas inte-
rrogantes que solo tendran respuesta en la medida que se profun-
dice el analisis en busca de los elementos explicativos que permitan
esclarecer los distintos momentos de la evolucion de la dulceria.

Un estudio de esta naturaleza que trata de la permanencia y de
la continuidad de una tradicion exige fuentes y métodos historicos
para su comprension, de alli que se recurra al analisis de fuentes
documentales —tanto escritas como orales— que hablen de ese pa-
sado. Ambas permiten visualizar en diferentes momentos de la vida
ordinariay festiva de la ciudad la presencia de la dulceria, mostran-
do con ello la conformacion de una tradicion. Por su parte, la parti-
cipacion de la historia oral va en el sentido de reconstruir a través
de testimonios de quienes vivieron la época, como las costumbres,
tradiciones e identidades se fueron tejiendo en torno a la dulceria
poblana y también la de “dar la palabra a ‘los que nunca fueron
requeridos para contar sus vidas®, y de esta manera permitirles
revelarse a si mismos™."

Es pertinente precisar que este estudio no trata de la historia
de la dulceria en Puebla sino mas bien de los procesos culturales
que entrana. pero se requirio de la historia para poder reconstruir
el proceso evolutivo de esta practica social. Esta investigacion se
centra en el objeto de la antropologia que es el de ocuparse de la

" Philippe Joutard. Esas voces que nos llegan del pasado. México, FCE,
1986, p. 124 (Popular. 345),



cultura, de las tradiciones colectivas “de los ordenes significantes
de personas y cosas, ordenes que no son invenciones libres de la
mente, sino que son en esencia **...ordenes simbolicos™."

En este sentido, la cultura es vista como un término mas amplio
y heterogéneo, el cual admite que los gustos y las practicas estan
imbuidos por el “olor y sabor™, caracteristicas de los grupos que la
componen. A mi modo, quise ver el dulce relacionado con las per-
sonas, clases y etnias dentro de un espacio especifico.

He pretendido hacer una historia antropologizada del dulce, mi
intento ha quedado plasmado en el manejo de fuentes que intro-
duzco en el enfoque, pero sobre todo en los criterios por intentar
explicar, bajo la guia de preguntas antropoldgicas. qué cosas, es-
tructuras y gente participaron en esta historia del dulce.

Con el apoyo de la bibliografia (relatos de viajeros, cronicas,
anécdotas, leyendas, etcétera) y con entrevistas a dulceros, due-
fios de dulcerias y familias poblanas, pude reconstruir el pasado y
el presente de una historia particular. Todas estas personas estu-
vieron dispuestas a descubrir sus sentimientos, a expresar el amor
que le tienen a su tradicion culinaria con la cual se identifican y de
la cual se enorgullecen y sobre todo. volvieron la mirada a un pasado
que los remite a su infancia, ligada indisolublemente, con el placer
de comer dulces.

Buena parte de estos relatos describen gustos, olores, formas,
colores, modos y usos, ambientes y costumbres en la elaboracion y
consumo del dulce. De ahi mi interés por documentar el desarrollo
historico de la dulceria como una forma de expresion artistica im-
portante, lo cual involucra la sensibilidad de diferentes grupos par-
ticipantes que tienen una forma particular de embellecer y de volver
inolvidable al dulce a través de pequeiias artesanias para el pala-
dar, como afirma Harry Méller."

¥ Jack Goody, op. cit., p. 30.
" Harry Méller, “Artesania para ¢l paladar”. en México desconocido, nim.
119, enero. México, 1987, pp. 21-28.
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Desde un punto de vista antropolégico es el analisis de los con-
ceptos de cultura, identidad y tradicion, a partir de los cuales expli-
cara la construccion social de esta practica humana cuya raiz
originaria es lo culinario, como parte de la alimentacion.

La cultura como fenémeno dinamico se entiende como la ma-
nifestacion de un practica tradicional que toma del pasado, entre
otras cosas, elementos simbélicos e ideologicos, asi como una vi-
sion del mundo tanto para su aplicacion en el presente, como para
su proyeccion hacia el futuro.

En 1871. Edward B. Tylor definia a la cultura como “aquel
todo complejo que incluye el conocimiento, las creencias, el arte, la
moral, el derecho, las costumbres y cualesquiera otras capacidades
y habitos adquiridos por el hombre en cuanto a miembro de la
sociedad™,” a lo que mas tarde. otro de los pilares del pensamiento
antropologico, B. Malinowski agrego, entre otros aspectos, las
“ideas, habitos y valores heredados™.'

Estos aportes tedricos que circunscribieron el campo de accion
de la antropologia hasta bien entrado el siglo XX, exponian la con-
cepcion de que la cultura solo podia ser expresada en presencia de
la organizacion social. A partir de lo cual otras teorias contempora-
neas la conceptualizaron como un dimension humana en la que el
hombre es capaz de crear senales. signos, simbolos,'”con el objeto
de entablar comunicacion y aseguraron que tanto las formas ver-
bales como las no verbales de la cultura se organizan en conjuntos
estructurados que comunican informacion. Dentro de las dimen-
siones no verbales de la cultura se incluyen, por ejemplo, “los es-
tilos de vestir, el trazado de una aldea, la arquitectura, el mobiliario,
los alimentos, la forma de cocinar, la musica, los gestos fisicos, las
posturas. etcétera...”.'s Esta capacidad de crear simbolos es inse-

'* L. White, pp. 129-130.

1% [rving L. Horowitz, “Crimen, costumbre v cultura: observaciones sobre la
teoria funcionalista de B. Malinowski”, en B. Malinowski, Sexe y represién en la
sociedad primitiva, Buenos Aires, Nucva Vision, 1974, p. 85.

'"E. R. Leach. p. 14.

" Ibid.. p. 15.



parable de la existencia social del hombre y los hechos comunicativos
que suponen signos o simbolos existiran siempre que en la socie-
dad estén presentes las conductas de los hombres."” Desde este
punto de vista, los alimentos y las formas de cocinar, al igual que
cualquier otra actividad humana, simbolizan una relacion social
que establece una “correspondencia entre una estructura so-
cial daday la estructura de simbolos por los cuales se expresa™.*

En torno a la cultura, vista como totalidad. encontramos a la
tradicion, que se expresa dentro de la sociedad y da cuenta de
la diversidad étnica y cultural de cada grupo humano. es por lo
mismo, la forma aceptada de hacer las cosas, cuyas practicas con
el tiempo se van volviendo una costumbre. Este proceso, que con-
lleva una carga de maltiples conocimientos que se van transmi-
tiendo y heredando de una generacion a otra, de forma oral o escrita,
por asimilacion e imitacion de los modelos precedentes, se sintetiza
en la mente de los individuos quienes seran los portadores y agen-
tes transmisores de un saber consuetudinario que asegure la per-
manencia del grupo por medio de mutuos reconocimientos e
identidades.

Se concibe asi a la identidad como un conjunto de elementos
psicologicos. culturales y simbolicos que dan a los individuos sentido
de pertenencia y que se expresa en cada uno de los integrantes de
un colectivo,

significa formar parte de una sociedad que tiene por patrimonio una
cultura, propia, exclusiva, de la cual se beneficia y sobre la cual tiene
derecho a decidir, segtin las normas, derechos y privilegios que la
propia cultura establece (y que cambian con el tiempo) todo aquel
que sea reconocido como miembro del grupo, de ese pueblo particu-
lar y tnico, diferente.”

1S, F. Nadel, Fundamentos de Antropologia Social, México, FCE, 1978, p. 40.

" Mary Douglas citada por Jack Goody. op. cit.. p. 46.

2 Guillermo Bonfil Batalla. México profundo. Una civilizacién negada, Méxi-
co. CNCA/Grijalbo, 1990. p. 48 (Los Noventa).
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La identidad como una de las manifestaciones de la cultura, tam-
bién entraia la creacion de practicas sociales concretas que se
establecen, se difunden y se preservan de acuerdo con las particu-
laridades del grupo en cuestion.

Todas las nociones y definiciones arriba consignadas, dan a la
cultura, sin embargo, un caracter estatico, al mismo tiempo que
dinamico y totalizante. Por eso en este trabajo se considera que la
cultura es una nocion estructurante de sistemas, comportamientos,
ideas y valores diversos, pero que a la vez, ella misma es estructurada
por la practica humana. Su flexibilidad dindmica admite diversos
niveles necesarios de la realidad que hacen posible la comprension
de la naturaleza social. De aqui que la revision del término cultura
induzca a asociarlo con la tradicion y con la identidad.

La identidad como elemento participativo de la cultura y de la
tradicion, se conjuga confiriendo a la dulceria las particularidades
que la diferencian de otras dulcerias regionales y, al mismo tiempo,
vincula a la sociedad en su conjunto para que se apropie de esta
practica y la convierta en un factor cultural que la identifica frente
a otros grupos.

La tradicion puede considerarse como el vehiculo ideologico
en relacion con el cual las practicas humanas adquieren dimension.
Por ello, en el trasfondo de la tradicion, tiene que surgir el enlace
psicoldgico de las personas integrantes de una determinada cultu-
ra. Ese enlace es precisamente la identidad.

Desde esta perspectiva, tradicion e identidad estan intrinseca-
mente ligadas. De acuerdo con esta aseveracion, si la tradicion con-
siste en la conservacion de los valores de una cultura, en cuyo
desarrollo interviene, naturalmente, la sociedad, para que ella se con-
serve es necesaria la practica, concertada en mayor o menor medida,
por los integrantes de dicha cultura; pero su participacion en esa
practica, solo sera posible si los valores culturales en cuestion han
sido asimilados por todos sus miembros. Cuando esto ocurre, se dara
necesariamente la identificacion, que se convierte entonces en un
hecho de caracter relacional en el que participan indefectiblemente
los miembros del colectivo no tanto en sus niveles de analisis, sino
como motivadores de la practica social, cualquiera que ella sea.
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Si se quiere hacer un andlisis antropolégico de la dulceria
poblana, su estudio y comprension deben darse en una perspectiva
histérica, material y espacial que explique el trasfondo o profundi-
dad de dicha practica, a partir de la vision del mundo y las relacio-
nes sociales que estuvieron presentes. En consecuencia debe quedar
clara la conexion material que surge en términos de identificacion
con las clases, los grupos y el proceso de fabricacion: asimismo
se impone la explicacion acerca de como los grupos o clases se
interrelacionan —la cual incluye el espacio, el tiempo, las diferen-
cias de edad, origen y sexo—, como generan, valoran y emiten re-
presentaciones, en este caso sobre lo dulce, asociadas a lavidaya
su posicion dentro de la sociedad. tomando en cuenta la situacion
de subordinacién o asimetria en que se encuentren. Por consecuen-
cia. el uso social de la dulceria es entendido como la red de rela-
ciones y vinculos, fundamentalmente afectivosy economicos, tanto
a nivel individual como colectivo que se establecen entre los dife-
rentes sectores de la poblacion y que se manifiestan culturalmente
a través de los diversos momentos historicos.

La dulceria contiene aspectos simbolicos. que le son conferi-
dos por la sociedad en su conjunto. Los dulces, por consiguiente,
encierran la vision del mundo de los grupos que los elaboran y con-
sumen. En este entramado de simbolos y de relaciones sociales,
los individuos, integrados en clases sociales, entablan vinculos a
través de la dulceria. Estos grupos considerados como clases se
pueden diferenciar porque uno hace dulces para agradar a otro y
adapta la moda y el gusto a la otra clase. Los vinculos que se esta-
blecen entre clases no estan marcados (inicamente por la relacion
asimétrica que guardan los grupos entre si respecto a la apropia-
cién de los medios de produccion. Aqui, la diferencia estd dada en
el gusto, en la aficion que los grupos tienen a un determinado tipo
de dulce, ya que el gusto es una construccion social, historica y
cultural. Estas practicas sintetizadas en los habitos cotidianos obli-
gan a ver la tradicion dentro de los procesos historicos sociales
dinamicos, en funcion de los cuales recibe influencias de indole
politica, social y econémica, que se reflejan en los estilos y formas
de producir y consumir los alimentos, segun la clase social de que
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se trate. Por ejemplo, los chiles en nogada. reflejan, por medio de
colores, un momento histérico en la vida de los mexicanos y ex-
presan una nocion ideoldgica. Triunfa el ejército Trigarante, y los
futuros dominadores del pais idean los colores de la bandera (ver-
de, blanco y rojo), ideologia retomada por los creadores de pro-
ductos culinarios quienes plasman en el decorado del platillo
adornado con perejil, el verde; lo colorean mediante la nogada que
es el blanco, y finalmente lo aderezan con el rojo de la granada. Lo
mismo sucede con los dulces. Se sabe que la elaboracion monjil
del dulce poblano de camote, se realiz6 para halagar a los jerarcas
eclesidsticos y virreyes, hecho que condiciona la fabricacion de
ese dulce a la satisfaccion exclusiva de los miembros de una clase
social. Sera mas tarde, que esta dulceria exclusiva, pase a las cla-
ses subalternas como alimentos resemantizados: o sea que estas
clases le den un significado diferente al que tuvo originalmente, y
de esta manera se apropien de lo que no les pertenecia.

No es lo mismo el consumo del dulce integrado a la minuta
que el dulce que se consume ocasionalmente. En el primer acto
hay una idea estructurada de cémo se establece un comida formal
y el orden de los platillos; en el otro caso, es s6lo para saciar una
necesidad fisiologica (energética) o el gusto que involucra la psico-
logia de los individuos, el recuerdo, la remembranza. la infancia®® o
satisfacer una necesidad infantiloide en los individuos que va aso-

* Pierre Bourdieu introduce en su analisis sociolgico del consumo el concep-
1o de habitus para explicar c6mo a partir de la infancia lo social se interioriza en los
individuos ...y logra que las estructuras objetivas concuerden con las subjetivas,
Si hay una homologia entre el orden social y las practicas de los sujetos no ¢s por
la influencia puntual del poder publicitario o los mensajes politicos. sino porque
esas acciones se insertan —mas que en la conciencia. entendida intelectualmente— en
sistemas de habitos, constituidos en su mayoria desde lainfancia. La accion ideold-
gica mas decisiva para constituir el poder simbélico no se efectiia en la lucha por
las ideas. en lo que puede hacerse presente a la conciencia de los sujetos, sino en
esas relaciones de sentido, no conscientes, que se organizan en el habitus y sélo
podemos conocer a través de ¢é1. El habirus generado por las estructuras objetivas,
genera a su vez las pricticas individuales, da a la conducta esquemas bésicos de
percepeion. pensamiento y accion”™. Néstor Garcia Canclini. “Introduccion: La
sociologia de la cultura de Pierre Bourdieu™, en Pierre Bourdicu, Sociologia y
cultura. México. CNCA/Grijalbo. 1990, p. 34 (Los Noventa).
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ciada con el placer. En uno y otro caso aunque los espacios cam-
bian y las situaciones difieren, el comin denominador es satisfa-
cer una necesidad interna que, como se dijo, puede estar ligada a lo
psicologico, a lo bioldgico o a lo cultural. Este acto de consumo y
de apropiacion de los bienes simbolicos solo es concebido en socie-
dad, de ahi que la dulceria, vista como un hecho social total > tras-
pase las barreras politicas, ideologicas, economicas y culturales.
El acto de comer dulces estaria definido como un producto
social que entrafia simbolos, signos y codigos y que dentro de las
relaciones sociales éstos simbolizan un aspecto de la cultura. Estos
simbolos comunican mensajes, los cuales se expresan en la vida
cotidiana de los individuos disminuyendo las fronteras de clase.
De ahi que hablar de la dulceria como una practica que vincula los
aspectos sociales y culturales invita a asociarla, por un lado, a las
esferas de la alimentacion, de la biologia y de los mantenimientos y
por otro, asociarla a los terrenos de la fisiologia, la quimica, la geo-
grafia, la historia, la economia, la sociologia y la politica. Este acto de
comer dulces, como un acto social total incluye ademas de los olo-
res, gustos, tradiciones, identidades y costumbres de los grupos so-
ciales, los espacios de consumo, el tiempo y las diferencias de clase.
Desde un perspectiva se define a la dulceria mestiza poblana
en términos de clase social y de gustos, en la forma en como los
sujetos sociales asumen esta practica cultural. Es decir, como se
expresan sus gustos y los aspectos subjetivos que intervienen en
sus filiaciones. Dentro de esta logica de razonamiento, se puede
decir que en Puebla hay una dulceria que se hace para agradar a
los gustos legitimos de determinadas clases sociales; otra que se
distingue por agradar al gusto medio, de las clases medias y una
dulceria cotidiana, que esta al alcance del pueblo, adaptada al gusto
popular. El gusto vendria a ser, en palabras de Bourdieu, “una ex-
presion que incluye el aspecto subjetivo de los comportamientos™*
que vincula un conjunto de précticas individuales o sociales a la

3 Marie-Noel Stourdze-Plessis, y Helen Strohl, “xvi: El conocimiento del
comedor”, en Jean Duvignaud (comp.). Sociologia y conocimiento. México, FCE.
1982.

X Ibid., p. 21.



produccion de ciertos bienes. “Entre estos bienes, debemos incluir,
con el riesgo de parecer chocantes. todo lo que es objeto de elec-
cion, de esa afinidad electiva, como los objetos de simpatia, de
amistad y de amor™.? Pero, ;como los gustos se han ido adoptando
y adaptando a lo largo del tiempo? Para los dulceros poblanos la
respuesta se circunscribe a los ingresos economicos de los grupos,
lo cual determina, en buena medida, el gusto. Por ejemplo, los
dulces a base de piiion, nuez, avellana y almendra y los de leche,
solo eran consumidos por las rancias familias poblanas, confor-
madas principalmente por espaiioles, criollos y mestizos. los cua-
les habian educado su paladar por haber tenido contacto con otras
costumbres y tradiciones ajenas a las de los indios. Las clases
medias. se conformaban con dulces hechos a partir de frutas como
los camotes, los ates, las frutas cristalizadas: materias primas que
cultivaban en sus parcelas. En cambio, las clases populares sélo
tenian a su alcance los caramelos de sabores o simplemente consu-
mian el dulce de panela.

Queda claro que la dulceria poblana es una practica cultural
en la que intervienen redes de relaciones sociales que conjugan los
intereses econémicos con los aspectos simbélicos del consumo.
Esta articulacion entre lo econémico y lo simbélico lleva al andlisis
de la dulceria mas alla de un cuadro estatico que poco dice acer-
ca de por qué se llevan a cabo estas practicas y qué gustos se satis-
facen al mantenerlas.

En esta logica, la dulceria estaria inserta en el mercado de bie-
nes simbolicos que incluye tres modos de produccion cultural: el
burgués, el medio y el popular. Estos modos de produccion cultural
se diferencian por la composicion de sus publicos (burguesia, cla-
ses medias, populares), por la naturaleza de las obras producidas
(obras de arte, bienes y mensajes de consumo masivo) y por las
ideologias politico-estéticas que los expresan (aristocratismo
esteticismo, ascetismo y pretension, pragmatismo cultural). Pero
los tres sistemas coexisten dentro de la misma sociedad capitalista,

* Pierre Bourdieu, op. cit., p. 182.
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porque ésta ha organizado la distribucion desigual de todos los
bienes materiales y simbélicos. Dicha unidad se manifiesta, entre
otros hechos, en que los mismos bienes son, en muchos casos, con-
sumidos por distintas clases sociales. La diferencia se establece,
entonces, mas que en los bienes de que cada clase se apropia, en el
modo de usarlos.*

En este sentido. ;qué implica la dulceria para los poblanos? Se
entiende como poblano a todo aquel residente, nacido o arraigado
en la ciudad de Puebla, que ha desarrollado el gusto por la cultura
de laregion: que de alguna manera se ha involucrado con las tradi-
ciones culinarias de la ciudad: Y que sin embargo puede traspasar
esa poblanidad para adentrarnos en un contexto mas amplio. El
gusto por lo dulce en Puebla no es un fenomeno exclusivo de esta
localidad, mas bien es una muestra de un fenémeno universal, en
torno al dulce, donde este estudio se inserta.

La dulceria es un objeto artistico. Los dulces son objetos que
gustan a sus consumidores, que ven en ellos algo bello, bien he-
cho; es una representacion social que sintetiza el gusto del artista y
el gusto del consumidor.”” Y dentro de los procesos de creacion
y de mercado aparecen implicitas relaciones afectivas hacia el ob-
jeto creado (dulce), asi como entre las personas que estrechan sen-
timientos a través de ese objeto. Estos procesos ligan a dos sujetos:

El que hace el objeto, en este caso el artesano que lo crea, o sea el que
“descubre una cosa a su gusto™, el que a través de la dulceria se descu-
bre a si mismo; descubre lo que quiere: “esto es exactamente lo que yo
queria™, lo que tenia qué decir pero que “no sabia como™.* El artesano
hizo algo a su gusto “gracias a su capacidad de transformar su gusto en
objeto. de transformar un estado de animo en una cosa visible y con-
forme a su gusto. El artista es ese profesional de la transformacion de
lo implicito en explicito, de la objetivacion, que transforma el gusto en

* Néstor Garceia Canclini. op. cit p. 22.
7 Pierre Bourdieu. op. cit., p. 183.
* fhid.. p. 182,
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objeto, que realiza lo potencial en sentido practico de lo hermoso que
solo puede conocerse realizandose™.*’

El que lo consume. Este se ligaal “objeto™ y se relaciona con el que
lo produce y asi estrecha sentimientos con € a través de ese objeto. El
consumidor, al reconocer al artista, se reconoce a si mismo en lo que
éste hace: “en lo que ¢l hace; lo que nosotros hubiésemos querido ha-
cer de haber sabido c6mo”.*’ El artista es un creador social; el consu-
midor se ve en la dulceria, se identifica con ella, se reconoce y por lo

tanto, la acepta y la priviligia, la conserva y demanda su creacion.

Por estas razones se considera que el dulce y las ideas asociadas
con €, dicen mucho de la identidad entre la gente que lo consume y
quien lo fabrica; pero el dulce como manifestacion cultural, esta
indisolublemente ligado a ese vasto mundo de los diferentes aspec-
tos que engloba la cultura, uno de cuyos elementos constitutivos es
la practica culinaria en sus mas variadas manifestaciones, que cons-
tituye un proceso social en el cual se imbrican grupos humanos con
una concepcion comin del mundo, aunque separados por su condi-
cion de clase y que durante largos periodos de conviviencia estruc-
turan sus tradiciones e identidades colectivas, cristalizadas, entre
otros rasgos culturales, en la cocina, y especificamente en la dulceria.

La dulceria como problema antropolégico

Todos los pueblos del mundo se alimentan de diversas maneras, las
posibilidades que el ser humano tiene son multiples. Desde el punto
de vista cientifico los hombres son omnivoros, es decir, literalmente
comen alimentos tanto de origen animal como vegetal, incluida una
enorme variedad de sustancias de origen mineral. Sin embargo. y a
pesar de su omnivorismo. por razones culturales, entre otras, no se
alimentan de todo lo que es comestible, tienen sus preferencias y
aversiones alimentarias. Esto “lo demuestra claramente el hecho

 Ibid.. pp. 182-183.
W Ibid.. p. 183.
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de que algunas sociedades coman y atin encuentren deliciosos ali-
mentos que otras sociedades, en otra parte del mundo, menos-
precian y aborrecen”.?' Entonces. ;cuales son los factores que
determinan las formas de alimentacion de los pueblos? ;Como es
que se dan los procesos de creacion culinaria?

Independientemente de la diversidad de formas de preparar los
alimentos, no existe ninguna sociedad civilizada en la que no se
cocine la mayor parte de los alimentos mediante la coccion por me-
dio del fuego, cuyo uso marca un hito en la historia de la humani-
dad: pues a través del cocimiento de plantas, semillas y tejido animal.
el hombre multiplico sus posibilidades alimentarias. Se cree que el
ser humano empezo a procesar los alimentos alrededor de los 100
mil a 70 mil afios a.C.”? Este fue precisamente uno de los pasos
decisivos para que el hombre se separara de los primates, por ser el
(nico que aprendid a cocinar sus alimentos, a prepararlos y a servir-
los de diferentes maneras. “El cocinar los alimentos demuestra que
somos hombres civilizados y no animales salvajes”, decia Lévi-
Strauss*, quien estudio en diferentes sociedades no occidentales la
estructura del pensamiento humano para luego centrar su interés en
el alimento y la cocina. Un paso importante en este proceso
civilizatorio fue el surgimiento de la agricultura en diversas partes
del mundo. lo cual marco el dominio tecnoldgico sobre el ciclo
reproductivo de las semillas. de los cercales y sus transformacion
posterior en un proceso muy selectivo y cuidadoso, que en diferen-
tes lugares del planeta permitio el cultivo del maiz, el arroz, el trigo
y otros de menor importancia. Todos estos cambios modifica-
ron radicalmente, quiza para siempre, muchos aspectos fundamen-
tales de la vida humana y dieron origen a la civilizacion, pero
es finalmente la cultura la que define lo que es comestible, “como
se lo tiene qué preparar y como y quién se lo debe comer™. ™

' Héctor Bourges Rodriguez. “Evolucién de la alimentacién humana™, en
Cuadernos de nutricion, vol. 17, nim. 4, México, julio-agosto. 1994, p. 23.

2 Ibidem.

* L. White. p. 82.

¥ Marvin Harris. Bueno para comer Enigmas de alimentacion y cultura,
México. CNCA/Alianza, 1991, p. 106 (Los Noventa, 75).

31



A. Enfoques culturales

Pero ¢cudles han sido las respuestas que los cientificos sociales
han dado a la diversidad alimentaria? Los enfoques han sido multi-
ples, la problematica ha sido atendida desde diferentes puntos de
vista: lo mismo le han prestado atencion los antropologos. historia-
dores. socidlogos. psicologos que gastréonomos, poetas y escritores.
En los ultimos tiempos la antropologia ha revelado un creciente
interés por el estudio del alimento y de la cocina; no es que antes no
lo tuviera, de hecho desde el siglo XIX se presto atencion a las
formas extraias y exoticas que tenian las sociedades agrafas para
alimentarse. Los exponentes mas sobresalientes en esta tematica
han estado ligados a nombres como el de James Frazer (1854-
1941). Ernest Crawley (1869-1924), Robertson Smith (1846-1894),
A. R. Radclife-Brown (1881-1955), Bronislaw Malinowski (1884-
1942), Audrey Richards, Lévi-Strauss, los cuales estuvieron vincu-
lados a diversas corrientes de pensamiento y desde sus particulares
puntos de vista enmarcaron sus enfoques bajo la presencia de teo-
rias existentes. Aqui se muestran, grosso modo, algunas orienta-
ciones que ayuden a explicar el fendmeno social de la dulceria
poblana.

Los evolucionistas del siglo XiX situaron a la comida dentro del
orden de los rituales religiosos, sobre todo en lo referente al tabq, al
totemismo, al sacrificio y a la comunion, es decir, a los aspectos
religiosos del proceso de consumo. De lo que se trataba era de
explicar desde un punto de vista racional la sobrevivencia de estos
rasgos culturales ante la inminente evolucion de las instituciones
sociales.

En el enfoque funcional, aunque el interés por el alimento siguid
relacionado a las costumbres y tradiciones miticas de los pueblos,
se enfatizé la funcion social de la alimentacion. Esta fue vista como
una manifestacion, quiza la mas importante, de la cultura, en donde
los sentimientos sociales contribuyen a la sensibilizacion de un indi-

* Para un andlisis mas profundo ver Jack Goody. Cocina, cuisine v clase.
Estudio de sociologia comparada. Barcelona, Gedisa, 1993, pp. 23-37.
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viduo como miembro de su comunidad. Este valor social que se le
confiere al alimento se transmite a edad temprana mediante una
serie de mensajes y codigos “se trata de una forma de educacion
moral llevada a cabo no por una persona, sino por toda la sociedad
apoyada en toda la fuerza de la tradicion™.* En este analisis se dio
particular atencion a los aspectos simbélicos del alimento. Poste-
riormente, el funcionalismo de base bioldgica, trato de explicar la
satisfaccion de las necesidades humanas, las cuales constituyen
los imperativos basicos que conducen al desarrollo de la cultura.
En estos estudios, en algin momento, el alimento como una parte
central de las necesidades de los hombres llego a ser visto como un
rival del sexo. “El individuo puede existir sin gratificacion sexual,
pero muere inevitablemente sin alimento™.*” Se prestigiaban las
actividades relacionadas con la bisqueda del alimento, las cuales
requerian no nada mas la cooperacion del grupo. Sino que esta
practica estimulaba las relaciones sociales entre sus miembros.*®

Ademas de estos aspectos se abordaron otros que tenian como
sustrato analizar el contexto social y psicolégico del alimento: ana-
lisis que se referian a la preparacion y consumo. es decir. a la forma
en como estos procesos se vinculaban al ciclo vital, a las rela-
ciones interpersonales, a la estructura de los grupos sociales, y se
resaltaba la importancia del alimento como simbolo.™

Desde un punto de vista metodoldgico. el funcionalismo innovo
las técnicas de investigacion antropoldgica proponiendo como mé-
todo la combinacion de propdsitos socioldgicos con los métodos de
campo de la antropologia. Es decir, observar los datos “desde den-
tro v desde fuera”. En palabras de Jack Goody: “los primeros nos
inclinan hacia una elucidacion del significado ‘real” u “objetivo’.
en tanto que la practica de la observacion participativa, llevada a
cabo en el lenguaje de los actores, tiende a subrayar el significado
‘percibido o subjetivo’ .

* Ibid.. p. 27.
Abid.. p. 29.
* Tdem.

¥ Ibid.. p. 30
“ fhid., p. 28.



Por su parte, Lévi-Strauss, el mas grande exponente del
estructuralismo francés, en su trabajo sobre el mito, orientd su aten-
cion hacia el papel del fuego en la transformacion del alimento. del
estado crudo al cocido, proceso que €l vio determinante en la evo-
lucion humana. En su enfoque trato de vincular las estructuras in-
conscientes del pensamiento humano, la estructura social y la
lingiiistica en una triada que le permiti¢ crear un nuevo enfoque
basado en categorias binarias: crudo/cocido, naturaleza/cultura. Esta
representacion quedo esquematizada en su triangulo culinario cons-
truido a partir de lo semantico, mas que de elementos fonéticos.
Este modelo encierra una doble oposicion de rasgos distintivos “pri-
mero, entre lo elaborado y lo no elaborado y, en segundo lugar,
entre cultura y naturaleza. Lo cocido es una transformacién cultural
(0 elaboracion) de lo crudo, en tanto que lo podrido (o echado a
perder) es una transformacion natural de ambos™.*' El objetivo del
andlisis levistrossiano es “extraer constantes que se encuentren en
varias €pocas a partir de una riqueza y diversidad empiricas que
siempre desbordan nuestros esfuerzos de observacion y descrip-
cion™.* En este sentido, la busqueda se centra en encontrar y de-
mostrar que detras de las estructuras de pensamiento subyacen
constantes universales en los grupos humanos y asi como el len-
guaje, la cocina también es universal en las sociedades humanas.

Todos estos enfoques, en mayor o menor medida. quedan cir-
cunscritos a analizar a la comida y al alimento desde un punto de
vista cultural en donde se resaltan los valores sociales que guarda
su practica y consumo, asi como la red de relaciones que se expre-
san a través de la comida. Estas contribuciones antropoldgicas han
resultado ser para este trabajo de suma valia.

En esta etnografia, que trata el tema de la dulceria y de los
procesos sociales que entraiia, el planteamiento central gira en torno
a la construccion social de la dulceria poblana. La dulceria poblana
es la manifestacion cultural que vincula en su nacimiento a grupos
heterogéneos, indios y espaiioles, ya que al momento del encuentro

W ibid.. p. 36.
2 Ibid., p. 37.
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y como resultado del choque cultural entre ambos surge una cultu-
ra diferente. Si atendemos a los procesos que dieron origen a la
dulceria poblana debemos tener claro que esta dulceria nacié como
resultado de procesos aculturativos mediante los cuales dos o mas
culturas se pusieron en contacto para integrar un nuevo sistema.
Aqui el sistema social y economico imperante fue destruido y mo-
dificado radicalmente por los conquistadores, lo cual trajo apare-
jado entre otros muchos cambios radicales la modificacion de las
dietas tradicionales.

El contingente de conquistadores provenientes de diferentes
regiones de Espana mostro en ¢l Nuevo Continente, frente a las
culturas aborigenes, una cultura unitaria v uniforme, de donde ema-
naron los rasgos o complejos culturales que se difundieron por todo
el territorio; como resultado de la unificacion del patrimonio de los
conquistadores, éstos hicieron una seleccion ecléctica de los rasgos
mas utiles para ajustarlos a las nuevas condiciones. En su primera
fase. la formacion de la cultura de conquista esta dada por los pro-
cesos formales en donde el cambio cultural esta guiado, planeado
o dirigido por las instituciones y por los individuos que tienen una
posicion autoritaria y positiva dentro del proceso (administradores
de gobierno, ejército. Iglesia. companias comerciales). En la segun-
da fase intervienen los procesos informales, es decir, los que no
estan planeados y si sujetos a las voluntades individuales como son
“los habitos personales de los emigrantes, sus preferencias alimen-
ticias, sus supersticiones, su medicina popular, su folklore, sus
creencias. esperanzas y aspiraciones.*’

La dulceria como una practica social involucrada dentro de
los procesos informales encuentra en la Nueva Espaia una forma
peculiar de expresion combinando los ingredientes y técnicas del
exterior con los originarios de América. El resultado es lo que aqui
se define como dulce mestizo el cual integrd. por un lado, instru-
mentos de trabajo y viejas formulas de preparacion espanolas, y
por el otro, la incorporacion paulatina de frutas v semillas meso-
americanas.

3 Idem.
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El modelo de cultura de conquista empleado por el antropélogo
George Foster para analizar el choque cultural* es el que mejor ha
explicado el contacto cultural entre estos dos grupos. El interés
por dicho modelo. como introduccion a esta investigacion, es el de
explicar cuales han sido los factores culturales que dieron pauta a
la creacion de la dulceria poblana a partir de la conquista de Amé-
rica en el siglo XvI.

Trabajo de campo

La zona comercial en donde estan ubicadas las dulcerias abarca
las calles 6 oriente-poniente de la ciudad de Puebla. entre 4 norte y
5 de Mayo a escasos cinco minutos del zocalo y de la catedral. Los
registros documentales que se tienen de esta calle expresan los
nombres con los que se conocia: Estanco de Mujeres (6 oriente
100). Porteria de Santa Clara (6 oriente 200) y Meson Viejo (6
oriente 400).%

Curiosamente las primeras expendedurias de dulces no estan
registradas en esta zona sino dispersas en la traza colonial. Para
mediados del siglo XIX se empiezan a concentrar azucarerias y
camoterias en este rumbo, cerca del convento de las clarisas, de
quienes dice la leyenda fueron las creadoras del dulce de camote.
La calle guarda en su historia uno de los acontecimientos mas rele-
vantes para la vida nacional: el movimiento revolucionario de 1910
que se desencadend en la 6 oriente 200, en la casa de los hermanos
Serdan, la cual albergaba en la planta baja a la dulceria La Gua-
dalupana.

Empecé a tratar a los dulceros con cierta frecuencia, especial-
mente a los duefios de las dulcerias. Les compraba dulces v hacia
comentarios en voz alta acerca del sabor, de las texturas, de las

" George loster. Cultura y Conquista. La herencia espaiiola de América.
Xalapa. Universidad Veracruzana. 1985, p. 37.

*Tugo Leicht, Las calles de Puebla, Junta de Mejoramiento. Moral, Civico
¥y Material del Municipio de Puebla, 1980, pp. 494.
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formas, etcétera. Incluso mientras saboreaba uno. hacia compara-
ciones con otras dulcerias del pais y preguntaba por los ingredien-
tes, las maneras de preparacion e historia de algunos de ellos. Tener
conocimientos sobre dulceria me abrio las puertas ante un grupo de
personas que de inmediato establece distancia y guarda hermética-
mente sus conocimientos sobre ¢l ramo. Teniamos en comdn el
gusto por la dulceria, esto de inmediato nos identificaba. A partir de
los primeros acercamientos con los artesanos del dulce les expuse
de manera detallada mi interés por la dulceria poblana y poco a
poco les explicaba los objetivos de la investigacion. Aqui es impor-
tante senalar que no todos tuvieron la misma disposicion para pro-
porcionarme la informacion. Sobre todo observe esta actitud en
algunos maestros artesanos que desconfiaban de mi porque creian
que yo era una inspectora de la Secretaria de Hacienda o de la
Secretaria de Salud que vigilaba sus ingresos economicos y las
condiciones higiénicas de preparacion del dulce. Para evitar estos
malos entendidos solicité a mi asesora una carta que me identifica-
ra. Esto los volvio mas accesibles. Para no parecerles ajena elabo-
r¢ un cronograma de visitas con la finalidad de mantener contactos
mas constantes. En este tiempo inicié la monografia sobre ¢l ca-
mote: mi estancia en el taller fue de 15 dias. Ahi pude observar el
proceso de elaboracion del dulce. desde la llegada de la materia
prima hasta el empaquetado del producto. Para este efecto, prepa-
ré cédulas que incluyeran todos los datos personales del dulcero y
otra mas que me permitiera conocer su historia de vida y su histo-
ria laboral. En la libreta de campo vaciaba todos los dias los datos
obtenidos. Hice etnografia y descripciones de las diferentes for-
mas de preparacion de los dulces. Al mismo tiempo hacia el levan-
tamiento de genealogias, técnica importantisima que me permitiera
saber, en buena medida. si los dulceros habian heredado ¢l oficio o
si la permanencia de la dulceria se debia al surgimiento de los dul-
ceros espontancos que nada tenia que ver con tradicion, sino con la
necesidad de ingresar a una economia subterranea. Porque una
cosa es el dulcero que heredo el oficio y otra el dulcero que impro-
visadamente lo ejerce por necesidad. Resultaba que ambos, aun-
que fuera por vias diferentes. perpetuaban la tradicion. Me percaté



que muchos dulceros no sabian el origen de algunos dulces, sin
embargo, todos conocian la leyenda del dulce de camote. Para ob-
tener los testimonios les pregunté, después de varias entrevistas
informales, si podia hacer uso de 1a grabadora y de la camara foto-
gréfica. Algunos se inhibieron al principio, otros hicieron un esfuer-
zo y olvidaron el magnetofono. Los resultados fueron excelentes.
Hubo ocasiones que después de cumplir con el guién de preguntas,
el artesano se extendia y abundaba en el tema, lo cual enriquecid
sobremanera el documento oral. El vaciado de éste al papel se hizo
de manera textual, s6lo se le dio coherencia a las ideas, siempre
respetando su forma propia de expresarse. La camara fotografica
no agrado a los dueiios de las dulcerias, que no gustaban de retra-
tarse, en cambio los maestros artesanos corrian a acicalarse. Como
la variedad de dulces es inmensa preparé un catalogo. registro que
llevé a cabo en cada uno de los establecimientos. El procedimiento
fue el siguiente, elaboré fichas que contenian estos datos: direc-
cion, nombre de la dulceria, nombre del duefio, nombre de cada uno
de los dulces y su procedencia. Después clasifiqué la informacion en:

a) Dulces que tienen como materia prima principal la leche.

b) Dulces que tienen como materia prima principal frutas y se-
millas.

¢) Dulces de temporada.

d) Dulces que se preparan en las dulcerias.

€) Dulces que proceden de la ciudad.

f) Dulces que proceden del estado de Pucbla.

¢) Dulces que proceden de otras partes de la Repiblica

h) Dulce que no es de manufactura artesanal,

Quiero subrayar aqui que nunca concebi a la dulceria como un
producto estético, precisamente por eso este inventario me permi-
tiria, entre otras cosas, establecer conexiones con el pasado y des-
cribir los cambios internos que son consecuencia directa del de-
sarrollo comercial de la dulceria. Mis informantes debian ser dueios
de los comercios fundadores del establecimiento o descendien-
tes de aquéllos; haber elaborado dulces en su juventud o manu-
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facturarlos todavia hoy: en el caso de las familias poblanas, debian
tener arraigo en la ciudad desde principios de siglo a la fecha y
haber conservado el gusto por los dulces, asi como por los recetarios
de familia y vajillas donde se presentaban los dulces a la mesa.

Desgraciadamente la obtencion de los datos con las monjas
fue mas dificil, sdlo accedieron a la entrevista. Durante toda la
investigacion fue prioritario hacer trabajo de archivo con la inten-
cion de documentar la tradicion dulcera poblana. Se consultaron
documentos coloniales en el Archivo del Ayuntamiento de la ciu-
dad de Puebla; calendarios comerciales del siglo XIX y XX para la
ciudad en la Biblioteca Lafragua de la Benemérita Universidad
Auténoma de Puebla, asimismo se consultaron bibliotecas parti-
culares de poblanos. Se puede evaluar el rapport, como dicen los
antropologos, o la recepcion que tuve por parte de los informantes,
como la mas receptiva y calida posible. Casi todos. hombres y
mujeres, eran personas mayores: se mostraron dispuestos y coope-
rativos, ademas, algunos de ellos demostraron una capacidad de
analisis y reflexion fuera de lo coman. Es mas, muchos de sus
comentarios fueron guia fundamental en mi trabajo. Se interesaban
por mis avances, pues siempre tuve la atencion de mostrarselos. El
proceso de recoleccion de los datos en la investigacion ha sido
ocasion de una gran satisfaccion personal, siempre volvi a casa
con una bolsa de dulces de obsequio. Puedo decir con orgullo que
probé todos los dulces poblanos.

Presentacion del texto

Esta etnografia consta de cinco capitulos. La organizacion de los
datos y la secuencia de su presentacion obedecen a la logica del
proposito central: documentar el proceso historico y antropologico
mediante el cual un grupo de personas da cabida y sustento a la
tradicion dulcera en la ciudad de Puebla.

En el primer capitulo se reconstruye la importancia de lo dulce
en el mundo prehispanico, a partir de un seguimiento que se hace
de las fuentes de extraccion del dulce en las cronicas espaiiolas,
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resaitando la manifestacion cultural de lo dulce en la vida de los
pueblos mesoamericanos.

En el segundo capitulo se consigna el nacimiento de la dulce-
ria mestiza poblana. Se abordan los procesos de mestizaje con la
intencion de explicar la metamorfosis que sufren las diferentes
culturas en contacto —sobre todo la espaiola y la indigena— princi-
palmente en el terreno alimenticio. La presencia de la dulceria re-
gional se manifiesta en todos los 6rdenes de la vida novohispana,
lo mismo aparece en festividades marcadas por el calendario litar-
gico que en las reuniones familiares. Se habla de la Puebla colo-
nial en cuyo contexto se sitta a la dulceria como una practica
culinaria que encuentra sustento, en un espacio urbano determina-
do. a través de los diferentes grupos productivos que la elaboran.
También trata del trabajo de hombres y mujeres invertido en la
elaboracion de dulces (gremios, conventos y dulceria doméstica).
pero sobre todo, se resalta el aporte femenino en los diferentes
ambitos en donde se hace patente su intervencion: ingenios y tra-
piches, conventos, talleres artesanales y dulce doméstico.

En el tercer capitulo se sitiia en la traza urbana a los artesanos
enel siglo XIX, y se coloca al dulce en el centro de la vida cotidiana
y festiva del pueblo resaltando la imagineria popular en la creacion
de leyendas, pregones, refranes, en donde el dulce es el elemento
protagonico.

En el capitulo cuarto se reconstruyen, a través de testimonios,
historias de familias dulceras, el nacimiento del barrio de las dulce-
rias y la historia de algunas de ellas para el siglo XX. También se
hace referencia al impacto causado por la industrializacion de los
alimentos. principalmente en el ramo de la dulceria y como a pesar
de las nuevas tecnologias en la industria alimenticia, la dulceria
tradicional se preserva.

En el capitulo cinco se integran algunas recetas de la dulceria
tradicional poblana.
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Capitulo Uno






La dulceria y su historia en México

A. La miel en el mundo antiguo
a) Antecedentes. Los cuzadores de miel

Nuestra nocion de la realidad dice que lo dulce no es un producto
humano, sino que es una de las mas encantadoras y maravillosas
aportaciones de la naturaleza, aprovechada y utilizada por el hom-
bre. Ese producto natural y primigenio. es la miel, cuya existencia
precede a la de la humanidad. Datos aportados por la arqueologia y
la paleobotanica revelan que hace mas o menos 150 y 100 millones
de aiios, existian ya plantas que producian flores, néctar y polen;
también hacen referencia a que entre 50 y 25 millones de anos
existieron las abejas en forma aislada, junto con los primeros primates
asimismo dan cuenta de que 20 a 10 millones de aios las abejas
sociales han producido y almacenado miel.’

Pero, ;como fue que el hombre primitivo descubrid el sabor
dulce? Las especulaciones al respecto demuestran que fue a tra-
vés de probar constantemente las plantas que lo rodeaban. En la
bisqueda de su alimento, en algunos casos encontro la muerte: en
otros, se dio cuenta de que aquello era bueno para comer. La se-
leccion empirica lo llevo a identificar muchos sabores, entre ellos lo
dulce. Otros estudios tedricos afirman que probablemente los
protohominidos® al observar a los primates extraer con tacticas

! Eva Crane. El libro de la miel. México. FCE, 1985, pp. 163-164 (Brevia-
rios. 349).

? La escala de tiempo presentada por Eva Crane puede ser comparada con la
escala evolutiva del hombre estimada por ¢l arquedlogo Richard Leakey: la evo-
lucion del Homo sapiens se dio hace 20 millones de anos. El primer hominido que
empezo6 a fabricar herramientas fue el Homo habilis, existié hace 6 millones de
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complicadas la miel, introduciendo, por ejemplo una vara en el nido
de los insectos que la producian o robando los panales completos,
hicieron lo mismo, lo cual lleva a la conclusion de que la caza de la
miel por parte del hombre primitivo fue continuacion de una cos-
tumbre animal mas antigua.

La cultura alimenticia de los antiguos pobladores del Viejo
Continente lleva consigo una carga de sabores dulces. Muchas son
las pinturas rupestres que se han encontrado en cuevas que habito
el hombre prehistorico en Espaiia, Africa o India.” Estas dan muestra
de como los cazadores de miel arriesgaban su vida con tal de con-
seguir a como diera lugar el preciado panal que consumian en su
totalidad: “miel, cera. polen, crias de las abejas y probablemente
también algunas abejas muertas. El polen y las crias proporciona-
ban proteina, lo que no hace la miel. y el conjunto era dulce y nutri-
tivo.”™ Especulacion o no, esta descripcion muestra y explica la
aficion de aquellos hombres por lo dulce.

Cuando ¢l Homo Sapiens conocio y se compenetro de los habi-
tos de muchos animales o insectos, entre estos las abejas. creo la
apicultura, o sea la crianza de las abejas. Las primeras representa-
ciones de colmenas y el primer tratado de apicultura pertenecen al
Egipto de los faraones, 2400 anos a. C. Mas tarde, los griegos
heredaron esta sabiduria y fue Aristoteles el primero que apunto
que la miel era producto de las flores por la libacion de las abejas
en ellas.*

La basqueda de la miel. el seguirle la ruta a las abejas hasta
localizar sus colonias, la representacion de escenas en las pinturas
hechas por los pueblos prehistoricos, y la relevancia de ésta en los
documentos CSCI’ilOS a il'l]pl‘USOS. muestran {!SPECIOS interesantes
del valor que se ha atribuido a las abejas a través del tiempo, asi

anos y los vestigios de los primeros instrumentos datan de hace dos y medio mi-
llones de aftos. Cfr. Richard Leakey. Origenes del hombre, México, CONACYT, 1982,
pp. 9.17.32-33. Clr. Janc Goodall. En la senda del hombre. Vida y costumbre de los
chinipancés. Barcelona. Salvat, pp. 242-249 (Biblioteca Cientifica Salvat, 23)

* Eva Crane, op. .. p. 197,

YUbid.. pp. 171.

lbid.. pp. 171,201
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como a la miel y a la cera que producen. Baste decir que las raices
lingiiistico-etimologicas de la palabra miel se remontan a tiempos
inmemorables. Se cree que esta denominacion arranca desde que
el hombre primitivo pudo expresar su pensamiento con palabras,
pues ¢l vocablo miel en idiomas totalmente diferentes tiene la mis-
ma raiz: madhu y melit.®

Por el placer de comerla, por las atribuciones que los hombres
le dieron, ya sea porque fuera una sustancia que aliviaba enferme-
dades o porque tenia origen divino y era alimento de los dioses,
segln creencias ancestrales, la miel ha sido un producto que se ha
empleado de manera universal en los ritos de santificacion. en el
culto a la fertilidad, la abundancia y el amor:; era ella la que marcaba
acontecimientos personales importantes relacionados con la reno-
vacion de la vida como el nacimiento, el matrimonio v la muerte.”
En el mundo antiguo la miel era tan estimada que los egipcios la
envasaban para colocarla junto al cadaver de un personaje importan-
te, amen de embalsamar a las momias con miel y otros ingredientes
mas. La miel mas antigua de la que se tiene noticia se cultivaba en
Dokki. Egipto, y data aproximadamente del aiio 1400 a. C.*

Las abejas meliferas (Apis Mellifera) o abejas de colmena se
encuentran dentro del grupo de abejas sociales que evolucionaron

La designacion medhu se encuentra presente en todos los idiomas indo-
curopeos, por ejemplo mead en i+ *1és. medd en holandds. medd en galés, med en
checo, miad en ruso, met en aleman, miod en los idiomas escandinavos, miobur
en islandés. miodh en irlandés. madh en hindt y madhu en sanscrito. En varias
lenguas orientales el hidromiel también deriva de medhue, por cjemplo en japonds
mitsu, en chino mi y en el sinocoreano mul. on los idiomas celtas miel ¢ hidromicl
han conservado alguna derivacion. como es el caso del galés mel y meth: del breton
med y mez: en el idioma de Cornualles mel v meth: en irlandés mil y miodh: en ¢l
galcs escoces mil. Los idiomas germénicos derivados del gotico sustituyeron milith
por una palabra semejante a fitnaga. que significa oro o amarillo. De ella proviene
¢l hunang del antiguo idioma cscandinavo, ¢l aleman honig. ¢l hunig del inglés
antiguo v el honey del inglés moderno. 1hid... pp. 149, 199-200.

T Ibid., pp. 202-203

*lhid.. p. 76,
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en el mundo antiguo.” Sus colonias sélo pueden reproducirse don-
de el clima es favorable y la vegetacion abundante. En el Nuevo
Mundo, esta especie no existio; fueron las abejas sin aguijon las
que dieron a estas tierras el preciado alimento.'’

La miel como producto natural, estimado por sus valores nutri-
tivos, entre ellos la sacarosa. la glucosa y la fructosa,'' no es ni ha
sido la (inica fuente de extraccion de carbohidratos por parte de los
diversos grupos humanos. Existe una inmensa variedad de raices,
tubérculos. flores, etcétera, que también fueron manantial cautivo
de esos nutrientes tanto de animales como de humanos.

La extraccion de la savia dulce de los vegetales fue una prac-
tica tanto humana como animal en las selvas africanas. Estudios
realizados a chimpancés y gorilas en aquellas latitudes, revelan que
¢stos dentro de su alimentacion, predominantemente vegetal. ex-
traen de frutos, hojas, flores, simientes, varas tiernas y cascaras de
ciertos arbustos y arboles, los jugos dulces."

La hidroeconomia, como actividad indispensable en la vida de
hombres y animales, contintia siendo una practica de sobrevivencia
para algunos pueblos nomadas que habitan regiones de variada
condicion hidrografica. Numerosos son los ejemplos a que hace
mencion la ciencia antropoldgica en los estudios realizados, acerca
de la imperativa necesidad del hombre primitivo y de primates de
procurarse alimento y jugos con un alto contenido de sacarina. Un
hecho sobresaliente al respecto consignado en las densas selvas de
la India, revela la disputa entre hombres y animales salvajes por
recolectar un mayor nimero de flores dulces del arbol mahua

"Existen cuatro especies de Apis en la actualidad, tres de ellas son tropica-
les: apis florea. apis dorsata. apis cerana vy apis mellifera la cual colonizo las
zonas templadas del Viejo Continente. hid.. p. 164.

Wibid... p. 165.

""Henri Dupin. Los alimentos, México, FCE, 1975, p. 138 (Breviarios,
383).

2 Cfr. Oswaldo Gonzilves de Lima. Pulque, Balché y Pajavaru. En la
etnobiologia de las bebidas v de los alimentos fermentados, México, FCE, 1990:
cfr. Jane Goodall, op. cit.. pp. 242-248.
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(Bassua sp), lo cual demuestra la incontrolable pasion animal y
humana por el sabor del azicar."?

B. Indicios de lo dulce en ¢l mundo prehispinico
a) La miel en México segun cronicas espanolas

La presencia de la miel en el México prehispanico nos es conocida
a consecuencia del encuentro que se tuvo con el Viejo Mundo. Las
informaciones que se conservaron a partir del siglo XVI, tanto en
codices como en cronicas y documentos precolombinos que se
pudieron rescatar, muestran los diversos aspectos de la cultura de
estos pueblos. En los codices se detallan con bastante precision
pasajes historicos. miticos, rituales y formas de vida. lo cual permite
hacer una reconstruccion de ese pasado.

En todas esas descripciones hay abundantes citas acerca de
las formas de produccion y consumo de alimentos, lo cual enrique-
ce y amplia hasta donde es posible la vision de las formas de vida
de los mexicanos. Fuentes. que por cierto, tienen un gran valor
documental porque permiten ver a través de ellas lo que jamas
nadie, después de ellos, podria volver a contemplar.

En las cronicas espafiolas son recurrentes las referencias a la
miel, a las abejas y hormigas, asi como también se alude a los sabo-
res dulces de las frutas. De las primeras, los cronistas hicieron una
catalogacion minuciosa tanto del producto como de la especie que
lo elabora. En algunos casos los relatos no son muy claros al res-
pecto y s¢ habla de la miel sin especificar de cual de las variedades
existentes se trata; no se hace referencia a su origen y solo se

" Oswaldo Gonzilves de Lima, op. cit.. p. 14. El padre Sahagin comenta
refiriéndose a nuestro pais que los zorros. lobos y mapaches bebian la micl del
maguey, por lo que los indigenas les ponian trampas o los cazaban. He aqui, la
competencia entre el hombre y los depredadores por conseguir la savia dulce que
emanaba de esa planta. Fray Bernardino de Sahagtn, Historia general de las cosas
de Nueva Espaiia, Lib. X1, cap. I. México, Porria. 1982, pp. 624-625 (“Scpan
cuantos...”. 300).
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habla de la miel en términos genéricos. La miel cobra gran impor-
tancia en los relatos de cronistas. viajeros y naturalistas que descri-
ben sus multiples usos, ya sea en los remedios, como medicina para
curar ciertos males, o en las bebidas, en la comida, en los ritos y en
pago de tributos que los pueblos sojuzgados por el imperio tenochca
tenian que entregar al tlatoani periédicamente.

En 1519, Hernan Cortés y su tripulacion desembarcan en cos-
tas mexicanas. Poco tiempo después de su llegada, el extremefio
relata, en cinco cartas que envia a Carlos I, sus peripecias, derro-
tas y triunfos hasta el 13 de agosto de 1521 en que finaliza el sitio
de Tenochtitlan.

En esos documentos, Cortés hace continuas referencias al pai-
saje, a lariqueza y abundancia de los alimentos; en donde la miel, el
cacao, el maiz y el oro principalmente, eran los presentes con los
cuales los indios halagaban a los peninsulares cuando hacian su
entrada a los pueblos.

La gran variedad de productos de todo género que se expedian
en el mercado de Tenochtitlan, causa tal asombro a Cortés que
abunda y detalla todo lo que sus ojos alcanzan a ver:

Tiene esta ciudad muchas plazas, donde hay continuo mercado y
trato de comprar y vender. Tiene otra plaza tan grande como dos
veces la ciudad de Salamanca, toda cercada de portales alrededor,
donde hay cotidianamente arriba de sesenta mil almas comprando y
vendiendo; donde hay todos los géneros de mercaderias que en to-
das las tierras se hallan, asi de mantenimientos como de vituallas,
...venden miel de abejas y cera y miel de caiias de maiz, que son tan
melosas y dulces como las de azicar, y miel de una planta que se llama
en las otras islas maguey, que es muy mejor que arrope, y de estas
plantas hacen azicar y vino. que asimismo venden..."

Por su parte, Bernal Diaz del Castillo dice que en esta gran plaza
estaban “los que vendian miel y melcochas y otras golosinas que

Hernan Cortés. Cartas de relacion, México. Editores Mexicanos Unidos,
1985. p 87.
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hacian como nuégados...”"* Dato importantisimo ya que ésta es la
primera referencia que se tiene de la presencia de lo dulce en el
Nuevo Mundo y de las plantas que le dan origen.

La comida fue, probablemente, el primer intercambio relacional
que hubo entre peninsulares e indigenas; ambos mostraron a traves
de los alimentos un aspecto de su cultura, la cual sintetizaba sus
particulares visiones del mundo. Pero sobre todo, queda de mani-
fiesto la difusion de lo dulce entre los pueblos mesoamericanos,
elemento basal sobre el que se erigira, poco tiempo después la dul-
ceria mexicana.

b) Tipos de miel
Miel de maguey

Se cree que el hombre habito territorio americano desde hace 23 000
anos,'* y que el poblamiento de tierras mexicanas fue hecho por
cazadores nomadas que procedian del suroeste de los Estados
Unidos. Estos grupos de cazadores némadas en su lucha por la
sobrevivencia buscaron parajes que les aseguraran alimento, so-
bre todo de proteinas animales, en esa busqueda se fueron inter-
nando hasta estacionarse en el centro de México. Este imperativo
de sobrevivencia fue el factor que determind el establecimiento de
estos grupos en el altiplano central.'” En su vida de némadas se
piensa que ya habian desarrollado algunos procedimientos pa-
ra procurarse alimento. Se cree que los vegetales difundidos por
actividades humanas preagricolas fueron el mezquite a algarrobo
(Prosopis). los nopales o higos chumbos (Opuntia) y maguey
(Agave).'

1 Bernal Diaz del Castillo, Historia verdadera de la conquista de la Nueva
Espaiia, México, Porraa, 1983, p. 172 (“Sepan cuantos...”, 5).

1% Luis Gonzalez Quintero, “Origen de la domesticacion de los vegetales en
México™, en Historia de México, vol. 1. México, Salvat, 1978. p. 82.

"7 Idem.

" ldem.
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Los registros arqueologicos revelan que todos ellos formaban
parte de la dieta del indigena, de los primeros utilizaron sus frutos y
del ultimo sus hojas. Pero no se tiene precision alguna de como y
cuando se inicia la agricultura en México. De lo que si se tiene
conocimiento es de la ingesta de estas plantas.

Pruebas fehacientes reveladas por la arqueologia, la paleon-
tologia, la paleoboténica, la quimica, la historia y la antropologia
fisica, dan cuenta del tipo de alimentacién que tenian los hombres
del pasado valiéndose de técnicas sofisticadas para ¢l andlisis de
coprolitos o fragmentos de materia fecal deshidratada y solidificada.
“Al rehidratarlos y observarlos al microscopio se obtienen resulta-
dos semejantes a los de un moderno estudio coprologico. Se identi-
fican parasitos, pero también restos de semillas, de cascaras a de
otras partes de los vegetales y fragmentos de animal, como huesos
o pelos, que permiten hacer una especie de instantanea de lo que
comid ese individuo™."

Luis Gonzalez Quintero presenta un listado de vegetales que
de alguna manera se relacionan con lo dulce, los cuales ya habian
sido domesticados por los indios de la altiplanicie antes de la con-
quista. Sin embargo, el proceso no fue homogéneo, muchos de es-
tos cultivos se encontraban en diferentes fases.”

De las plantas cultivadas por poseer semillas comestibles men-
ciona entre otras al amaranto (Amaranthus cruentus y Ama-
ranthus leucocarpus). chia grande (Hyptis suaveolens), maiz
(Zea rnays), cacahuate o mani (Arachis hipogea).”'

De los vegetales comestibles que tenian raices o tubérculos se
cultivaron: yuca o mandioca (Manihot dulcis y M. esculenta), ca-
mote (Ipomoea batatas) y jicama (Pachyrrhizuz erosus)* Por
la pulpa de sus frutos fueron cultivados el chayote (Sechium edule)

" Casillas y Vargas citados por Carlos Zolla, £l elogio del dulce. Ensayo
sobre la dulceria mexicana. México, FCE, 1988, p. 47.

*Ibid.. p. 82.

M dem.

2 Jdem.



y varias especies de calabazas (Cucurbita edule, C. moscata, C.
pepo, C. Mmxta 'y C. ficifolia).*

De las especies dadoras de frutos Gonzalez Quintero consigna
a las ananas (Annona purpirea, A. glabray A. reticulata), la chiri-
moya (4. cherimolia), guanabana (A. miricata y A. squamosa),
cuajilote (Parmentiera edulis), capulin (Prunus serotina), tejocote
(Crataegus mexicana), maranon (Anacardium occidentale), ciruela
amarilla (Spondias mombin). jocote o jobo (S. purpiirea), cocote-
ro (Cocos nucifera), guayaba (psidium guavaba), guayabilla (P,
sartorianunt), mamey colorado (Calocarpurn mammosum), zapote
amarillo (Pouteria carnpechiana), zapote verde (Calocarpurn
viride), zapote negro (Dvospiros ebenaster), zapotillo (Manilkara
zapotilla), zapote blanco (Casimiroa edulis), papaya (Carica pa-
paya), pina (Ananas comosus). pitahaya (Hylocereus undatus),
nopales (Opuntia streptacantha, O. megacanthay O. ficusIndica).*

El mezquite, el nopal y el maguey eran vegetales que tenian en
comun la caracteristica de ser productores de azucar. Por ejemplo,
las frutas del mezquite se hierven concentrandose la solucion por
evaporacion. “Los frutos del nopal —refiere Quintero— se maceran
y deshidratan mediante fuego, quedando una pasta denominada *mel-
cocha’, capaz de resistir el paso de algunos meses. Del maguey,
que florece una sola vez en su vida. se corta el tallo floral “quiote’
y por raspado del tallo se obtiene el liquido azucarado denominado
aguamiel, susceptible de concentrarse por el medio anterior™.* Gran
importancia tiene entre las plantas autoctonas el maguey, acerca
del cual nos informan los estudios realizados por R.S. MacNeish
en el Valle de Tehuacan. los que revelan que las especies del género
agave eran fuente importante de savia y de alimento, ademas de
ser la planta abastecedora de la mayor porcion de materia prima
necesaria a los habitantes de esa region.

2 Idem,
H fdem.

* [bid.. p. 83.
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LLa palabra maguey es una voz caribe, cuya designacion se
emplea para nombrar a las especies de los géneros del agave. Esta
planta pertenece a la familia de las amarilidaceas.*® Las fragmen-
tos mas antiguos de magueyes que se han encontrado datan de la
fase El Riego (6500-5000 a.C.) caracterizada por los primeros
indicios de cultivos de plantas, segiin MacNeish.

Con el tiempo, los descendientes del hombre cazador-recolector
originarian la agricultura, probablemente mediante el cultivo del
maguey con el objeto “de obtener aziicar 0 mas ampliamente
hidratos de carbono de sus hojas suculentas™.*’

Restos de magueyes encontrados en la caverna de Coxcatlan
(5000-3500 C.) y Purrén (3200-1500 a.C) en su altima fase, ya
plantaban esos vegetales. Fue comprobado en estos sitios un gran
consumo de hojas de maguey cocidas. Pero nada de lo encontrado
revela la practica de perforar los magueyes para obtener aguamiel
o pulque.*® Sin embargo, los magueyes fueron una fuente importante
de carbohidratos, de las tunas se obtenia un liquido azucarado,
mitigador de la sed.

En las subsecuentes fases arqueologicas: fase Abejas (3500-
2300 a.C.), fase Ajalpan (1500-900 a.C.), fase Palo Blanco (200
a.C.-700 d.C.) y fase de Venta Salada (700-1540), el maguey fue
un vegetal predominante en la dieta de los habitantes del México
Antiguo.”

Esta planta maravillosa, el maguey o metl en nahuatl, fue uno
de los vegetales basicos en el desarrollo cultural de los pueblos
mesoamericanos. debido a sus multiples cualidades y usos.

** Ramon Cruces Carvajal. Lo que México aports al mundo. México, Pano-
rama, 1986, p. 94.

7 Luis Gonzilez Quintero. op. cit.. pp. 83-85.

* Luis Gonzilez Quintero hace una aclaracion respecto a la extraccion de
los jugos dulces que los antiguos mexicanos obtenian del maguey. de la tuna y
de otros frutos v dice que “los restos de tunas procedentes de excavaciones
arqueologicas parceen de frutos prensados para obtener su contenido, pues no
muestran rupturas laterales en ¢l pericarpio v muchos tallos se advierten quema-
dos. Por otro lado el descubrimiento del aguamiel ¢s mas bien tardio™, op. cit.,
p. 83. Cfr. Oswaldo Gonzilves de Lima, op. cit.. p. 61.

* Oswaldo Gonzalves de Lima. op. cir.. 61.
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Las pencas de cierto maguey silvestre fueron, segun la tradi-
cion de algunos indios americanos, quemadas y semitostadas, de
ellas emanaba una savia dulce que posteriormente comian como
golosina.” De igual manera Bernal Diaz del Castillo, da cuenta de
todas las mercancias que se vendian en el mercado de Tlatelolco, en
la Ciudad de México, en esa gran plaza estaban *...los que vendian
mantas de henequén y sogas y cotaras, que son los zapatos que
calzan y hacen del mismo arbol, y raices muy dulces cocidas y
otras robusterias, que sacan del mismo arbol, todo estaba en una
parte de la plaza en su lugar sefalado:...”.*" El asado o cocido de
las pencas del maguey para extraerle su savia dulce, también es
consignado por Francisco Javier Clavijero:

El maguey suministraba por si solo todo lo necesario a la vida de los
pobres. Esta planta servia de cerca a los sembrados; su tronco, de
viga para los techos de las chozas, y sus hojas de tejas. De estas
hojas sacaban papel. hilo, aguja, vestido, calzado y zogas. De su
abundantisimo jugo hacian vino, miel, aziicar y vinagre. Del tronco y
de la parte mas gruesa de las hojas, cocida debajo de la tierra, hacian
un manjar de no mal gusto...”

Motolinia expresaba que el “metl es un arbol o cardo que en len-

gua de las islas se [lama maguey. del cual se hacen y salen tantas

cosas, que es como lo dicen que hacen del hierro; es verdad que la

Wibid., p. 38. Vestigios de aquellos dulces todavia se podian encontrar en
ciertas tienditas y recauderias de la ciudad de Puebla a principios del siglo xx. “Sc
vendian las pencas u hojas de donde extraian ¢l mezcal, las cuales tenian un dulce
muy especial, éstas se chupaban o se comian y al mismo tiempo aportaban una
buena cantidad de alcohol, También recuerdo como entre sueiios que se vendia en
esas recauderias, en canastos hechos con tiras de corteza de otate, en donde tam-
bi¢n se llevaba el pan, granos de maiz cubierto con una espesa miel de pancla. A
este dulee le denominaban burros. Yano se conocen.” Testimonio de don Alberto
Martinez, pp. 8-9.

' Bernal Diaz del Castillo, op. cit.. pp. 171-172.

# Francisco Javier Clavijero. Historia antigua de México, México, Porria,
vol. 1, 1987, p. 232 (“Sepan cuantos...”. 29).
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primera vez que yo le vi sin saber ninguna de sus propiedades dije:
‘gran virtud sale de este cardo’.”** Ademas de describir minucio-
samente a esta planta y de todas las virtudes que encarnaba, hace
alusion al proceso de extraccion del aguamiel:

Después que el metl o maguey esta hecho y tiene una cepa crecida,
cortanle el cogollo con cinco a seis puas, que alli las tienen tiernas. La
cepa que hace encima de la tierra. de donde proceden aquellas pen-
cas, sera el tamafio de un buen cantaro, y alli dentro de aquella cepa
le van cavando y haciendo una cavidad tan grande como una buena
olla; y hasta gastarle del todo y hacerle aquella concavidad tardaran,
dos meses mds o menos segun el grueso del maguey; y cada dia de
¢stos van cogiendo un licor de aquella olla, en la cual se recoge lo que
destila. Este licor, luego como de alli se coge, es como aguamiel;
cocido y hervido al fuego. hacese un vino dulcete limpio, lo cual
beben los espafioles, y dicen que es muy bueno y de mucha sustan-
ciay saludable... De este mismo licor hacen buen arrope y miel, aun-
que la miel no es de tan buen sabor como la de abejas; pero para
guisar de comer dicen que es ésta mejor y es muy sana. También
sacan de este licor unos panes pequefios de azicar, pero ni es tan
blanco ni tan dulce como el nuestro...**

Entre los diversos tipos de agave emparentados con el maguey, de
los cuales se obtenia savia dulce, se nos habla del agave mexicano.
Gonzalves de Lima dice que el Dr. Francisco Herndndez, proto-
médico general de las Indias, Islas y Tierra Firme del Mar Océano,
nombrado asi por el rey de Espana Felipe II, afirmaba que el
mexcalmetl era una especie de maguey pequena y verde y buena
para comerse asada. El mismo autor hace referencia al origen del
vocablo mezcal y dice los indios llamaban mezcal “a las cabezas

*Fray Toribio de Benavente (Motolinia). Historia de los indios de la Nueva
Espafia. México. Porraa, 1990, pp. 197-198 (“Sepan cuantos...”, 129).
Y ldem.
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asadas de pencas de cierto maguey que son dulces. y que todavia
hoy se venden en los mercados™...™

L.a miel que emanaba del maguey recién raspado y calentada
al fuego en nahuatl se denominaba necutlatotonilli, las raspas del
maguey para que fluya la savia merzolli, la flor de tuna nochxochitl
y mexcalli se denominaba a las pencas del maguey cocidas.™

En esa busqueda explicativa de por qué los hombres desde
tiempos inmemoriales han buscado las savias dulces de las plantas,
se han orientado diversas investigaciones.

Segan un experimento realizado por Oswaldo Gonzalves de
Lima consistente en destilar la savia de las hojas de maguey, por
medio de un prolongado e intenso calor, obtuvo 9.2% de azucares,
en tanto que la savia fresca represento tan solo el 7.7%. Otras prue-
bas con diferentes tipos de maguey, revelan que a través del calen-
tamiento la concentracion de la savia, es decir, el contenido de
azucar, se eleva considerablemente al de la savia fresca por extrac-
cion natural.’” La cual demuestra que las pencas de maguey coci-
das eran una forma antigua de proveerse de hidratos de carbono.

Beber es el digno complemento de comer, reza una consigna
populary asi es. Los antiguos mexicanos deslumbraron a los espa-
fioles con su vasto mundo de alimentos y bebidas: las habia espiri-
tuosas, para calmar la sed. para beberse en épocas especiales, pero
sobre todo porque en estas latitudes habia tal cantidad de frutos y
savias dulces que permitian al hombre mesoamericano hacer mul-
tiples combinaciones en donde lo dulce era el ingrediente principal.

Es el toque que vuelve a la bebida refrescante, apetitosa y
deseada, ademas de proporcionar energia.

Es importante destacar el imperativo de extraer la savia de los
vegetales, raices, frutos, etcétera, como parte de una necesidad fi-
sioldgica que con el tiempo se convirtio, poco a poco, en una cul-
tura de lo dulce. Esta se fue entretejiendo paulatinamente. La
distincion de sabores, se fue guardando en la memoria de manera

* Ibid.. pp. 58-39.
* Fray Bernardino de Sahagin. op. cir., Lib. VIL, cap. p. 438.
7 Oswaldo Gonzalves de Lima, op. cit., p. 63.
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inconsciente, de tal forma que con el paso del tiempo, el refina-
miento del paladar. condujo a combinaciones de alimentos donde lo
dulce jugaba un papel preponderante, ademas de que estas combi-
naciones con otros ingredientes no nada mas intervenian en la co-
mida cotidiana, sino que se reservaron para agradar, conquistar y
elogiar a lo supremo, divino y digno de adoracion. Asi pues, la miel,
las frutas y las alimentos dulces entran en lo que Carlos Zolla llama
“una cultura de lo dulce™, en sus palabras ésta es “simultaneamen-
te, mas amplia y mas restringida que una cultura alimenticia: lo que
los hombres designan como ‘dulce’ no es solo una materia nutriente,
es un campo de valores; de otra parte, la “dulceria’ es un pequeno
territorio (pese a la infinidad de materias dulces comestibles que se
podrian nombrar) del mundo de la alimentacion, de los ‘manteni-
mientos’ .

Miel de tunas

Las hambrunas que azotaron a los primeros pobladores mesoa-
mericanos y las ciclicas depresiones alimenticias que padecian cuando
ya estaban conformados como pueblos, llevaron a estos grupos de
agricultores a tener un conocimiento preciso y minucioso de la na-
turaleza. Los cardos, por ejemplo, eran plantas de gran resistencia
a cambios bruscos de clima y en las épocas de penurias, fungian
coma sustituto de los alimentos y de las bebidas normales. No es
casual que de ellos se obtuvieran tantos beneficios. Sobreponerse
a la escasez y no tener qué comer debié de haber sido una de las
mayores agonias por las que atravesé el hombre del México Anti-
guo y para que eso no ocurriera se aconsejaba a los jovenes, segin
relata Sahag(n: “Mirad hijos que tengéis cuidado de sembrar los
maizales y de plantar magueyes y tunas, y frutales porque segin lo
que dijeron los viejos, la fruta es regocijo de los nifios, regocijay
mata la sed a los nifos. Y ti muchacho, ;no deseas fruta? ; Donde
la has de haber si no la plantares y criares en tus heredades?”."

* Carlos Zolla, op. cit.. pp. 13-16.
* Fray Bernardino de Sahagan. op. cit., Lib. VI, cap. XVII, p. 344,
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Gran desasosiego tuvieron las conquistadores al llegar a las
Indias Occidentales cuando se adentraron en estas tierras y no en-
contraban alimento alguno. La sed acuciante y el hambre peren-
toria los hicieron comer algunas plantas de las cuales extraian jugos
dulces. Bernal Diaz del Castillo menciona en sus relatos de con-
quista como sus compatriotas al no encontrar otra cosa que sus
propios bastimentos en descomposicion, mas de uno de ellos muri6
envenenado.’’ Sin embargo, un instinto de sobrevivencia los llevo
aconsumir plantas que les proporcionaran nutrientes y asi sobrevi-
vir. Fray Toribio de Benavente, al referirse a las variedades de tu-
nas que se encontraban en el Nuevo Mundo, dice que habia unas:

4

porque vienen primero que otras ninguna. Tifien tanto, que hasta la
orina del que las come tifien, de manera que parece poco menos que
sangre; tanto, que de los primeros conquistadores que vinieron con
Hernando Cortés, allegando un dia adonde habia muchos de estos
arboles, comieron mucha de aquella fruta sin saber lo que era. y como
después todos se viesen que orinaban sangre, tuvieron mucho te-
mor, pensando que habian comido alguna fruta ponzofiosa, y que
todos habian de ser muertos; hasta que después fueron desengana-
dos por los indios..."'

muy coloradas y no son nada apreciadas, y si alguno las come es

Aunque el nopal y sus frutos en un principio les causaran horror, tal
y como lo testimonia Sahagan al referirse al nopalli o nopal es
monstruoso ese arbol.** Gage dice que las tunas gozaban de mas
aprecio entre los espafoles que entre la poblacion nativa y de esta
manera “la cultura beneficia siempre la calidad de los frutales™.*

La fruta del nopal, la tuna o nochli, era dulce y jugosa, por lo
que en el mundo mesoamericano era preciada. Las habia: “amari-

“ Bernal Diaz del Castillo. op. cir.. cap. CLXXX, p. 480.

' Fray Toribio de Banavente, op. cit., p. 140.

2 Fray Bernardino de Sahagin, op. cit., Lib. X1, cap. VI, p. 664.

#Thomas Gage, Nuevo reconocimiento de las Indias Occidentales. México,
SEP 80-FCE, 1982, p. 191,
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llas por dentro, ...coloradas. o rosadas, y éstas son de muy buen
comer; ...moradas oscuras, blancas, que tienen el hollejo grueso y
acedo. pero el meollo es dulce ...”.* Algunas de estas especies se
daban en forma silvestre como el tenopalli y su fruto zacanochili,
€éstos se comian crudos o cocidos y, del azanochtli, fruto silvestre
al igual que el anterior eran “... de muchos colores, unas blancas,
otras coloradas, otras moradas: son muy dulces, son redondillas,
tienen los granillos menudos ... *

La gran variedad de tunas y sus diferentes sabores y formas
de consumo relatadas por Sahagun, nos sitiian nuevamente en el
terreno de lo dulce y de su importancia en la vida de los habitantes
del Nuevo Mundo.

Miel de canas de maiz

La cosmogonia de los pueblos mesoamericanos, basada en la natu-
raleza, quedo plasmada en los codices que relatan las leyendas de
su origen. El maiz, como planta que les proporciond el sustento
alimenticio pasé a formar parte de los mitos y leyendas de los di-
versos pueblos que habitaban la region. Este alimento de los dioses
o Teocintle, se convirtio, junto con el chile y la calabaza, en la base
de la dieta de los antiguos mexicanos. Las proteinas animales las
tomaban de algunos insectos, aves, productos acudticos y de ma-
miferos. Asi pues, los pueblos prehispanicos se alimentaban de
manera diversa. Por ejemplo, como resultado de sus observacio-
nes botdnicas descubrieron que el maiz era fuente de hidratos de
carbono, que sirven de reserva para el momento en que se desa-
rrollan los organos florales. Para aprovechar la sacarosa acumula-
da ingeniaron métodos para que ¢sta quedara almacenada en
grandes cantidades. mediante el procedimiento de castrar la planta.
De esta forma tuvieron como resultado canas de maiz tan dulces y
sabrosas como las canas de azucar.

“~Fray Bernardino de Sahagun. op. cit.. Lib. X1. cap. VI. p. 664.
% Idem.
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Indudablemente muchas de las plantas fueron recolectadas por
sus tallos. otras por sus frutos. algunas eran mas estimadas por su
exquisito sabor, su potencial energético o hasta por la facilidad
para la propia recoleccion.

La domesticacion de plantas fue un largo proceso de conoci-
miento, seleccion y adaptacion de la flora de la region. En Mesoa-
mérica el despliegue de la agricultura, como una actividad
importante dentro de la cultura alimenticia, fue lento y tardado.

La evidencia fosil mas densa que se localizo en las cuevas de
Tehuacan data de la fase arqueologica conocida como El Riego,
5700 a.C. El Teozintle (Zea Mexicana), planta de la cual se cree
evoluciond el maiz, presentaba en su aspecto primigenio pequenas
mazorcas con pocos granos. Las necesidades alimenticias de los
grupos y el habitat en el cual se movian eran factores determinan-
tes para seleccionar qué cultivar. En el terreno de las especulacio-
nes probablemente el hombre mesoamericano pensaba en el
rendimiento de las plantas y por ello se decidid a cultivarlas, ade-
mas de las ventajas de sabor y tamaiio. La explicacion proporcio-
nada por algunos especialistas de por qué se cultivaba la planta del
Teozintle queda fundamentada en los registros arqueologicos en
donde se constata que “no fue el grano el motivo principal, sino los
tallos jugosos, que para consumir su contenido ligeramente azuca-
rado fueran masticados de la misma manera que los de maiz cuan-
do éste aparecio™.*

El consumo de la miel de la caia de maiz fue primero que la
ingesta de los granos de la mazorca. Estas cafias eran dulces, tier-
nas, jugosas y estaban protegidas por Xilonen, la diosa del maiz
tierno. Se vendian en los mercados mesoamericanos y también
cumplian su papel dentro de las ofrendas.”’

Con el maiz, fuente inagotable de platillos y bebidas en el Nue-
vo Mundo, se preparaba una gran variedad de atoles y tamales que
se aderezaban con miel. Hacian bebidas exquisitas, por ejemplo,
el atolli o atole, del cual habia una gran variedad: totonquiatolli,

" Luis Gonzalez Quintero, op. cit.. p. 91.
*7 Fray Bernardino de Sahagin. op. cit.. pp. 44, 570.

59



nequatolli, chilnecuatolli, quauhnexatolli.’ Estos alimentos ade-
mas de prepararse cotidianamente, se vendian en los mercados:

El que vende atolli, que es mazamorra, véndelo caliente o frio. El
caliente se hace de maiz molido, o tostado, o de las tortillas molidas, o
de los escobajos de las mazorcas quemadas y molidas, mezclandose
con frijoles, con agua de maiz aceda, o con aji, o con agua de cal, o
con miel. El que es frio hacese de ciertas semillas que parecen linaza,
y con semilla de cenizos y de otras de otro género, las cuales se
muelen muy bien primero, y asi el atolli hecho de estas semillas, pare-
ce ser cernido; cuando no estan bien molidas hacen un atolli que
parece que tiene salvado v a la postre le echan encima, para que tenga
sabor, aji 0 miel.*

Clavijero reconoce que esta bebida de maiz cocido y espeso, era
para el gusto de los espanoles “insipido™, sin embargo, reconocia
en ¢l propiedades nutritivas. Para las indios. dice el autor, *...son
tan gustosas, que no pueden pasar sin ellas; éste era antiguamente
y es hasta hoy su desayuno, y con €l toleran las duras fatigas de la
agricultura y de todos los empleos serviles en que se ejercitan™
Sin mencionar los nombres y maneras de preparar el atole, Clavije-
ro sefala que el doctor Hernandez distinguia 17 especies de atole
que preparaban los mexicanos, asi como los aderezos y condimen-
tos que los hacian mas sabrosos.

En las notas que complementan la obra del franciscano Sa-
hag(n, el sefior Carlos Ma. Bustamante, dice que el Tlacuilolatolli
parece ser la que hoy se conoce como punche poblano, manjar que
se compone de maiz. aziicar, leche y agua de azar.”'

“ Sahagiin menciona diferentes tipos de atole a los que se le agregaban va-
riados condimentos. entre ellos la micl; el “rotonqgui atolli. mazamorra o atolli
caliente: nequatolli. atole con miel: chilneguatolli. atole con chile amarillo y miel:
quauhnexatolli, que es hecho con harina muy espesa y muy blanca, hecho con
tequixquitl”. op. cit.. p. 464.

“ Idem.

% Francisco Javier Clavijero, op. cit., p. 29.

5 Notas de Carlos Ma. Bustamante. en fray Bernardino de Sahagin, op. cit..
p. 970.
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Los tamales se preparaban de diferente manera y en ocasiones
diversas, ya sea como alimento cotidiano a para alguna festividad
religiosa, por ejemplo, para el décimo cuarto mes que llamaban
quecholli preparaban tamales dulces y en los mercados vendian
*...las mazorcas tostadas, y las tortillas de masa mezclada con miel,
harina de maiz mezclada con miel, y cascos de calabaza coci-
dos....””* El memeyallotl era un tamal endulzado con miel de abeja,
de maguey o de maiz; del maiz tostado y molido se preparaba un
dulce llamado pinolli. el cual era sustento de los campesinos en las
largas jornadas de trabajo, asi como también para los viajeros, ya
que era una mezcla de maiz y miel que no se echaba a perder
facilmente.

Miel de abejas. avispas y hormigas

En el Nuevo Mundo la domesticacion de animales era, en compa-
racion con el continente europeo, una actividad humana incipiente
pues solo se reducia a unos cuantos: “el guajalote, el perro —inclu-
yendo una variedad comestible—, el pato, una gallinacea no bien
identificada (probablemente la chachalaca), la abeja y, probable-
mente el ganso...”™

La abeja o pipiolli, como se le denominaba en nahuatl, era
diferente a la cultivada en Europa (Apis mellifera). Aquella perte-
nece a un género distinto llamado Melipona.** Las diferencias en-
tre ambas radicaban en que la melipona carecia de aguijon, era
considerablemente mas pequena y la construccion de sus colme-

* Fray Bernardino de Sahagun. op. cit., pp. 139-140. 570.

¥ Eduardo Merlo, “El alimento que nos heredaron los dioses™, en Del vino.
Especial gastronémico del estado de Puebla, México, Publicacion especial edi-
tada en M¢xico por Cabrera Blanco editores. s.f.. pp. 6-9.

SEli de Gortari, “111. El desarrollo de la ciencia indigena™. en La ciencia en
la Historia de México. Vida y pensamiento de México, México, FCE, 1963, p. 23.

S Heriberto Garcia Rivas, Cocina prehispanica mexicana. La comida de los
antiguos mexicanos, México, Panorama, 1988, pp. 100-102.
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nas era, tanto en Brasil como en México en calabazas, bules o
guajes, que probablemente existieron desde la Edad de Bronce.*

La abeja en el México prehispanico tuvo una connotacion
magicorreligiosa. En el libro sagrado de los mayas, e/ Popol Vuh,
consta que los hombres que habitaron esas tierras consumian miel
de abejas “juntaban su comida y la aderezaban conforme a las
artes que habian recibido de las manos de sus mayores. Asi la
comian junto al fuego de sus casas, al lado de sus mujeres, de sus
hijos y de los abuelos de sus hijos. Su vida era patriarcal. Se ali-
mentaban con miel de abejas, carne de venado y grasa de tortuga y
también endulzaban con miel el agua que bebian™.*’

Por otra parte, este inmenso mundo precolombino permeado
de mieles es retratado por las cronicas espaiolas. Algunas veces
las mieles eran adulteradas con ciertos ingredientes con la finalidad
de obtener mayores bereficios economicos, redundando esto en el
sabor:

El buen tratante de este oficio no adoba la miel con alguna cosa, sino
que es como virgen asi la vende, ora sea miel de abejas, ora de otro
género, blanca o prieta. El mal tratante danala, mezclandola con co-
sas que la hacen espesa como son metzalli, que son raspaduras del
meollo del maguey. y el agua mezclada con cal con que cuece el
maiz, o con algunas raices como son las de las malvas, y algunas
semillas, las cuales molidas v mezcladas con la miel hacenla buena y
espesa, o solamente le echa agua o lejia.™

““Eva Crane. op. cit.. p. 178. Estas mieles las describio Lévi-Strauss dicien-
do: “mieles...- que tienen una riqueza v una sutileza que resulta dificil describir a
quienes nunca las han probado. y que pueden llegar a parecer de un sabor casi
insoportablemente exquisito. Un deleite més intenso que ¢l que pueden propor-
cionar ¢l gusto o ¢l olfat, atraviesa las barreras de la sensibilidad v obnubila sus
registros, hasta el punto de que quien come esa miel se pregunta si esti saborean-
do una golosina o ardiendo en el fuego del amor™. Lévi-Strauss citado por Sidney
W. Mintz, op. cit., pp. 232-233.

7 Popol Vih, version de Ermilo Abreu Gomez, Mérida, Dante, 1983, pp. 34
y 113,
*¥ Fray Bernardino de Sahagin, op. cit.. Lib. X. cap. XX. p. 568.
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Con respecto a las abejas que hacian miel y de la diferencia entre
ellas, Sahagun se encarga de hacer especificaciones puntuales que
para este estudio son valiosas.

Hay unos abejones en esta ticrra que hacen miel y hacen cuevas en la
tierra, donde hacen miel; es muy buena miel la que hacen; ...Hay otra
manera de abejas que son menores que las ya dichas; también hacen
cuevas para hacer miel y hacen miel muy amarilla, [que] es buena de
comer. Hay otras abejas que hacen miel en los arboles. Hacen una
caja a manera de alquitara, y dentro hacen sus panales e hinchenlos
de miel; ...labran como las abejas de Castilla, [y] hacen muy buena
miel.*

Clavijero registra por lo menos seis diversas especies de abejas:

La primera es de las mas comunes de Europa, de las que no se dife-
rencia ni en la magnitud y color ni en su naturaleza y costumbres, ni
en la calidad de la micl y de la cera que fabrican. La segunda especie
es de unas semejantes en todo a las antecedentes, pero sin aguijon.
De esta especie son las de Yucatan, que fabrican la celebrada miel de
estabentiin, que es clara, muy aromaética y de un gusto superior a
cuantas especies de miel conocemos... La causa de su excelencia es el
fabricarla aquellas abejas de una flor blanca semejante al jazmin y
muy olorosa. que se da en los meses de septiembre y octubre, nom-
brada en aquella peninsula estabentiin cuyo nombre pasé también a
lamiel. La tercera especie es de una abeja semejante en la figura a las
hormigas aladas, pero menores que las abejas comunes y sin aguijon,
que son propios de los climas templados, fabrican unos panales de la
magnitud y figura de un pan de azicar y a veces mucho mayores, los
cuales forman pendientes de los riscos y de los arboles, especialmen-
te de los encinos. El panal se compone de varios departamentos...
(llenos) de una miel algo parda, pero de excelente gusto... La cuarta
especie es de unas abejas amarillas menores que las comunes y arma-
das como ellas de aguijon, que fabrican unos panales largos y angos-

“ Ibid., p. 657.
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tos, pero su miel es inferior a las antecedentes. Las de la quinta espe-
cie,... sumiel es acida y un poco amarga. La Tlalpipiolli, que hace la
sexta especie, es negra y amarilla, de la magnitud de las comunes,
pero sin aguijon.*

Los mexicanos usaban diversos vocablos para designar a las espe-
cies de avispas que fabricaban miel. por ejemplo: quetzalmiahuatl
muy parecida a las abejas comunes europeas y la xicorli que hacia
una miel dulce.”

¢) Remedios a base de miel

El amplio espectro de lo dulce en las culturas mesoamericanas in-
vadio. no solo el terreno de las comidas, bebidas y frutas, sino el de
los remedios para aliviar males menores. En el apartado que se
refiere a las enfermedades. en el libro del padre Sahagun, se regis-
tra a la miel como un medicamento que se prescribia en casos muy
concretos:

Contra la enfermedad de las postillas de las narices que proceden del
caminar, y del demasiado sol, se ha de tomar la raiz llamada iztacpatli.
y mezclarse con cierta hierba llamada chichipiltic, y con los inciensos
de la tierra echados en agua e incorporados, y lavarse con el agua las
narices, y después de beber el zumo de los tomates amarillos, y con
¢l lavarse las narices, los labios vy los dientes, o tomar un poco de
miel de abejas o de maguey, o axin que es un ungiiento amarillo, y
untarse las narices con él.

LLa ronquera se suele curar con frotarse la garganta con ulli y be-
ber la miel de abejas, y hacer echar algunas gotas de la dicha miel en
las narices.

" Francisco Javier Clavijero. op. cit.. Lib. I, pp. 39-40.
“Ibid., p. 191.
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La cortadura y herida de las narices, habiéndose derribado por
alguna desgracia, se ha de curar cociéndose con un cabello de la
cabeza y poner encima de los puntos y herida, miel blanca mezclada
consal ...

Cuando se levantan los cueros de los labios por demasiado frio, y
calor, se han de curar con la miel blanca, o la miel de maguey untando-
se, a con el ulli derretido...

Las mordeduras de la lengua se curan con el agua de chile cocién-
dose. y echar una poca de sal, y untarla con la miel blanca o con la de
maguey.*

Fray Toribio de Benavente dice que las mujeres indigenas después
del parto no consumian “torrejas, ni miel, ni otros regalos de pari-
da”,** sino que inmediatamente baiaban a sus crios. Con esta re-
ferencia se puede pensar que en Espaia era una costumbre
generalizada el que las puérperas consumieran alimentos dulces
como un agasajo a su condicion de madres o como un alimento
vivificador.

d) La miel en los ritos

Dentro de los numerosos cultos destinados a sus incontables dio-
ses, se encuentran los ritos acerca de la comida, y en particular
sobre los alimentos dulces, los cuales ejercian efectos sobre los
hombres, ya sea para acercarlos a lo divino, modificar sus conduc-
tas, mantener su salud o curar sus enfermedades.

Los alimentos, segin la deidad con la cual se le identificaban
eran, objeto de culto y veneracion: en algunas ocasiones su consu-
mo era restringido y en otras momentos podia comerse cuanto se
deseara, seg(in la celebracion. El culto religioso, en este sentido,
oscilaba entre la frugalidad y el dispendio, entre la permitido y lo
sancionado.

 Fray Bernardino de Sahagin. op. cit.. Lib. X, pp. 588-589.
“ Fray Toribio de Benavente, op. cit., p. 59.
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Las restricciones alimenticias debieron ser duras y penosas, al
respecto fray Toribio de Benavente dice que:

Ayunaban todos aquellos cuatro afios, en los cuales se abstenian de
carne y de pescado, de sal y de aji; no comian cada dia mas de una
sola vez a medio dia, v era su comida una tortilla, que segin seiialan,
seria de dos onzas, y bebian una escudilla de un brebaje que se dice
atolli. No comian otra cosa, ni fruta, ni miel. ni cosa dulce, salvo de
veinte en veinte dias que eran sus dias festivales, como nuestro do-
mingo a nosotros....**

Uno de los alimentos que formaba parte de la vida religiosa del
hombre prehispanico era el huawtli o amaranto de cuya semilla se
hacia una pasta o masa que llaman rzualli.** con la que se moldea-
ban figurillas para adorar al dios Huitzilopochtli. Con anticipacion,
las mujeres “molian mucha cantidad de la semilla de bledos que
ellos llaman huaululi, juntamente con maiz tostado. Después de
molido, amasabanlo con miel negra de los magueyes. Después
de amasado, hacian un idolo de aquella masa™.* Este alimento
semejaba la carne y los huesos de Huitzilopochtli.
En la celebracion del Hueytozoztli hacian una ofrenda:

Molian un poco de maiz frangollado y mal molido, y revolvianlo con
semilla de bledos. tostada y amasabanlo una harina con la otra, echén-
dole miel en lugar de agua. y hacian un pan que se llamaba en la
lengua tamalli. Y por el propio nombre de este género de pan se decia
Tzocoyotl, que es como nosotros decimos por este vocablo diminu-
tivo “bollitos”. E! cual género de pan no sélo se hacia para ofrenda,

“ Ibid., pp. 41 y 44,

** Segtin Duran el “tzoalli son (sic) un pan que hacen estos naturales de
semillas de bledos y maiz, amasado con miel negra, que hoy en dia se come como
golosina y cosa preciada entre ellos. Era antiguamente tenida en gran reverencia y
era materia con que se fabricaban los dioses, y después, en habiéndose adorado,
y sacrificio ante ellos, y hécholes las ceremonias los repartian entre si a peduzos, v
lo recibian en nombre de carne del dios y comulgaban con clla, todas las veces
que se lavaban primero por mandato de los sacerdotes™, op. eit.. p. 156.

“Ibid., p. 28.
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pero también para comer este dia, pues era ceremonia de su religion
que no se habia de comer otro pan.®’

También consumian pedazos de calabazas cocidas con miel, ante-
cedente de nuestra calabaza en tacha que tanto es apreciada en la
celebraciones de Dia de Muertos para el 1y 2 de noviembre.

En los festejos al dios Huitzilopochtli, los aztecas consumian
“unos honguillos negros que ellos llamaban nanacal, [que] embo-
rrachaban y hacen ver visiones, y aun provocan la lujuria; esto
comian antes de amanecer, y también bebian cacao antes de ama-
necer: aquellos honguillos [los] comian con miel, ...”.*8

Los aztecas rendian culto al dios Xiuhtecutli también llamado
Cuezalizin a Huehueteotl. Sahagin dice que éste “hace la sal y la
miel espesa, y el carbon y la cal”™, también “guisa las viandas para
comer, asando y cociendo y tostando y friendo™.*

e) La miel de las frutas

Las frutas, universo que se filtra en los pocos documentos preco-
lombinos sobrevivientes a la conquista. despliegan con detalle la
diversidad de plantas que servian al hombre para su alimentacion.
Las cronicas y relatos de soldados espafoles, de frailes, de botani-
cos, de naturalistas, de viajeros, etcétera, dejan en sus escritos,
frescos inmensos de las frutas oriundas del Nuevo Mundo. Tiem-
po. paciencia y gran conocimiento de la naturaleza fueron los
ingredientes principales para que en Mesoamérica se pudieran cul-
tivar estos alimentos, de los cuales emanaban sabores dulces y
agradables, apreciados por sus cualidades refrescantes.

Las frutas exoticas de aspecto no muy agradable, fueron moti-
vo de abundantes descripciones en donde se detallan olores, sabo-
res, formas, texturas y colores.

"7 Ibid.. p. 251,
“Ibid.. p. 505,
“Ibid., p. 39.
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Mientras los espanoles culminan con la contienda bélica tu-
vieron que ajustar su patron a los productos ya existentes. Si los
peninsulares tuvieron que aceptar los alimentos que les ofrecian
los indios, éstos a su vez también se vieran sometidos a un proceso
de transculturacion alimenticia al sembrar y consumir productos de
ultramar. Asi sucedio con las caas de azicar que después de un
tiempo, los indios las cultivaban *...y las venden en sus mercados
todo el afio como cualquier otra fruta™.™

Conocerse a través de la comida fue uno de los tantos impac-
tos culturales que ambos grupos enfrentaron. Sahagin cuenta como
Moctezuma envia a un grupo de indios a que visiten las barcas de
los espaiioles. pues teme que sea Quetzalcoatl el que ronde por las
costas. Los emisarios regresan y le platican todo lo que alli vieron:
“En cuanto a sus alimentos humanos: grandes, blancos. no pesa-
dos. cual si fuera paja. Cual madera de cana de maiz, y como me-
dula de cana de maiz es su sabor. Un poco dulces, un poco como
enmelados: se comen como miel, son comida dulce™.™

La conquista enfrenta a los cronistas espanoles con una gran
variedad de alimentos que en sus relatos no pueden pasar por alto.
Contodo y lo raro que les parecen las frutas del Nuevo Continente,
no se cansan de hacer exhaustivas descripciones de las diversas
variedades de zapote. aguacate, tejocote. capulin, ciruelas, chi-
rimoyas, llamadas por Sahagin “manjar blanco™.”* Asimismo, las
raices como el camote. la yuca y otras quedan plasmadas en
los testimonios de aquellos hombres. Hasta se permitian bromas no
muy agradables. Sahagin dice que tomaban las tunas en unas ser-
villetas, donde las espinitas de éstas quedaban en el lienzo, mismo
que después daban al incauto para que se limpiara la boca, llenandose
de esas finas espinitas.”

" Fray Toribio de Benavente. op. cit., p. 158,

"I Fray Bernardino de Sahagin. op. cit.. Lib. XI1, cap. VIL. p. 766,

2 Le llamaban los espanoles a la chirimoya, manjar blanco por parecersc al
postre blanco que preparaban con pechugas de capon. leche. arroz, azucar y agua
de rosas. Notas de Carlos Ma. Bustamante, en fray Bernardino de Sahagin. op
cit., p. 525.

" bid.. pp. 191-192. 663-666.
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Todas estas frutas tienen como comiin denominador el ser dul-
ces, se les puede ingerir crudas, cocidas y asadas. De cualquier
forma son apetitosas y suculentas.

f) Tributo y comercio de la miel

Los libros precolombinos son una fuente documental importante de
datos que nos acercan a la vida cotidiana de esos pueblos, en par-
ticular se destacan las formas comerciales y tributarias que los
grupos sojuzgados al imperio tenochca tenian que entregar perio-
dicamente al Tlatoani.

Los relatos que legaron los espafioles referentes al comercio
en los grandes mercados aztecas, asombran por lo prolifico y por la
variedad de mercancias que podian encontrarse. Algunos produc-
tos de la tierra fungieron en la vida del hombre americana como
moneda, alimento, condimento o medicina, como fue el caso del
cacao y de la miel, que ya fue descrito. Cada provincia, ciudad o
poblacion tenia la obligacion de dar una o dos veces al ano una
cierta cantidad de productos a articulos. La lista que proporciona el
Codice Mendocino, cuya base documental fue la Matricula de Tri-
butos, registra entre otros productos la miel de abejas y de ma-
guey.” De los cuatro puntos cardinales y de los lugares mas
apartados del territorio mesoamericano llegaban los productos a la
mesa del altisimo. Duran dice que los pueblos, sobre todo los de
tierra caliente:

tributaban de todos cuantos géneros de fruta hay en aquellas provin-
cias: pifias, platanos, anonas, mameyes, de otros mil géneros de
zapotes, y golosinas que en aquellas provincias se crian guayabas,
peruétanos, zapotes amarillos y negros y blancos, aguacates, batatas
de dos y de tres géneros. En fin, imaginese todo lo que se pueda

™ Salvador Novo, Cocina mexicana o historia gastronomica de la Ciudad
de México, México, Porria. 1976, p. 10.
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imaginar que en esta tierra podra haber que tanto se tributaba en
México. Hasta panales de miel y las mismas abejas en sus colmenas;
grandes cantaros de miel y de esotra prieta.”

Thomas Gage visitd la provincia de Yucatan y en sus memorias
registra que los pueblos indios de la region comerciaban con miel,
cera, cueros, azicar y muchos productos mas. Dice que para el aio
1632, una década después de consumada la conquista,

los habitantes de ese pais [Yucatan], estuvieron a punto de levantarse
contra el gobernador de la provincia, porque los vejaba amargamen-
te obligandoles a venderles sus pavos. sus gallinas, su miel y su cera;
les daba el mismo precio que se le antojaba, v luego les revendia a un
precio exorbitante lo mismo que les habia comprado. enriqueciéndo-
se de ese modo a costa de ellos.™

" Fray Diego Durén, op. cit.. pp. 208-209.
" Thomas Gage. op. cir.. p. 237.
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Capitulo Dos






Espacios de mestizaje del dulce
en la Puebla de los Angeles

Es importante destacar el papel fundamental que desempeno el
azucar en la creacion de la dulceria, ya que gracias a este producto
principalmente, sin menospreciar a otros edulcorantes, surgio el
dulce.

El sabor dulce es una de las sensaciones procedentes del sen-
tido del gusto mas agradables para el hombre. Por eso la historia
de la humanidad esta indisolublemente ligada, entre otras cosas. al
consumo de productos, materias e ingredientes dulces.

Con el descubrimiento del fuego y de los primeros utensilios
para la coccidn de los alimentos, se ided mezclar las frutas con el
edulcorante mas natural, la miel, con la intencion de hacer prepara-
dos que combinaran, por un lado. un sabor agradable, y por el otro.
hicieran que su conservacion y duracion fueran mas prolongada.

Se cree que las conservas mas antiguas se obtuvieron aprove-
chando el calor del sol, es decir, secando los frutos que de esa
forma adquirian un cierto sabor azucarado. Pero fue con la apari-
cion del azicar que se potencio la importancia de los dulces en la
dieta humana, no tanto como golosina, sino como concentrado ener-
gético y un método eficaz de preservacion y conservacion de los
frutos maduros en espera de las estaciones en que son producidos
por la naturaleza.'

El azicar es un alimento energético facilmente utilizable por
el organismo, “Entre sus propiedades fundamentales se cuenta la
de cristalizar en estado puro bajo la forma de prismas romboidales

' Enza Candela Bettelli, Mermeladas y confituras. Historia, recetas, tenta-
ciones en un frasco de dulzura, en un tarrito de felicidad, Espana. Mondadori.
1987, pp. 197-198 (Pequeiios placeres. 16).
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oblicuos, brillantes, inodoros, muy higroscopicos y de un sabor
marcadamente dulce™.?

Pero la caia de azicar y la miel no han sido los Ginicos edul-
corantes que han acompaiado al hombre a lo largo de la historia.
En Europa, desde el siglo XIX, se descubrio y perfecciono la ex-
traccion de azicar de remolacha por medio de un procedimiento
industrial. De la misma manera se obtuvo también del arce, de las
coniferas de Europa y América del Norte, otra variedad: el azicar
de maple. Planta productora de una savia que, calentada y batida,
proporciona un azicar muy apreciada en Canada. En paises del
sudeste asiatico y del Pacifico, se extraia igualmente una savia de
ciertas variedades de palmas con las que se preparaba azucar.’

En el capitulo uno de este trabajo se presenta la importancia de
los azicares en los albores de la humanidad asi como su obtencion
y empleo. En el Viejo Continente la miel de abeja y la cafa de
azucar fueron los edulcorantes por antonomasia. En Mesoamérica
existieron otras fuentes de produccion de aztcares concentradas
en plantas, frutos e insectos pero desplazados con el arribo de la
cana de azucar a América. La graminea pronto tomo auge y adqui-
rio carta de naturalizacion.

Antes de que el azicar fuera producto de los ingenios y de que
pasara a formar parte de la dieta cotidiana del hombre hubo de
transcurrir mucho tiempo. Los hindies que fueron los primeros en
lograr la refinacion y cristalizacion del jugo, se percataron que la
sacarosa transformada en estas condiciones resultaba de tan alto
precio, que solo la emplearon en preparaciones medicinales y, ex-
cepcionalmente, para endulzar algunos platillos.” Tanto era el pres-
tigio del aziicar en Europa que incluso sabios del siglo XvI buscaban
a través de la prolongada coccion de algun fruto y el azicar, el
principio de la transformacion de las sustancias con el fin de encon-

? Horacio Crespo et al., Historia del aziicar en México, 1. 1, México, Azicar
S.AFCE, 1988, p. 407.

* Henri Dupin, op. cit.. pp. 136-139.

*Vilardel, “Confiteria artesana”. en La confiteria espanola, Barcelona, nim.
462, diciembre, afio XLVL. 1975, p. 57.
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trar el elixir de la vida y de la piedra filosofal.* Los 4rabes introdu-
Jeron en su culinaria los sabores dulces, ya sea el aziicar o la miel.
El azicar estaba considerada como una especia a la que agregaban
en sus numerosas salsas y aderezos para acompanar a la carne.’

Algunas medicinas o concentrados de hierbas sumamente
amargas recibieron un bano de azicar o confite,” para hacer mas
accesible su ingestion, pues lo dulce “suaviza lo aspero y dulcifica
lo amargo de ahi su necesario uso en la preparacion de muchos
remedios™.® Estos antiguos procedimientos atin hoy son utilizados
por los modernos laboratorios de medicina.

En un principio, el uso del azicar quedé circunscrito a los
boticarios y a los importadores de especias, posteriormente se les
unieron los artesanos dulceros cuando dejaron de formar parte
de las cortes reales y se establecieron por cuenta propia.’ Poco a
poco los campos de accion de todos aquellos que empleaban el
azucar en sus actividades se definieron y delimitaron. Para 1729
el Diccionario de la Real Lengua Espaiola definia al confitero
como aquel que tenia por oficio “hacer y vender toda suerte de
dulces y confituras... y esto mismo mandamos que se entienda y
extienda a los Boticarios... y a los especieros, confiteros. y otras
personas que tienen tiendas de cosas de comer™.,"

Los boticarios, que por lo regular tenian una formacion acadé-
mica o se habian formado a la sombra de algin maestro o tutor en
el oficio, fueron quienes comercializaron, en un principio, el azi-
car. Algunos la purificaban a tal grado que formaban cristales de

* Enza Candela Beuelli, op. cit.. p. 22.

“ Xavier Domingo. “La cocina precolombina en Espafa”. en Janet Long
(coord.), op. cit.. pp. 21-23.

" El Diccionario de la Real Lengua Espaiola para el ano de 1729, definia el
término Confitar como el arte de “Cubrir o bafar con azicar alguna fruta, semi-
las u otra cosa semejante”,

* Galeria industrial o aplicacién de los productos de la naturaleza a las artes
v oficios. Madrid. Impr. De Bernal, 1825, p. 37.

" Vilardel, “Confiteria artesana”. en La confiteria espanola, Barcelona, nim.
473, noviembre. ano XLVIL 1976, p. 94.

Y Diccionario de la Real Lengua Espaiiola, 1729.
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azucar parecidos al cuarzo con los cuales preparaban infinidad de
remedios curativos.''

Con el tiempo los ingenios, sobre todo en América, se convir-
tieron en grandes fabricas en las que se le daba al azicar diversos
grados de purificacion. Los mas usuales en el arte repostero
confiteril eran:

I )azicar moreno ‘roig a terciado’
2)azucar blanco cristalizado “blanquilla’
3)aztcar de pilon “pile’

4)azucar refinado

S)azicar cortadillo

6)azicar polvo ‘lustre’."

Con el azicar se fabricaba toda especie de golosinas, pastas y
conservas que preparaban los confiteros con frutas, raices, jugos,
etcétera. También intervenia en la confeccion de licores, ratafias y
jarabes. Pero es en la dulceria mestiza en donde el azticar encuen-
tra su maxima expresion.

A. La cania de azicar: una larga travesia hacia América

En la unidad anterior se ha descrito la presencia de la miel tanto en
el mundo antiguo como en nuestro pais y se ha destacado el pri-
mordial sitio que ella ocupd en la aplicacion y consumo de lo dulce

"' En Pucbla para los anos 20 de este siglo se empleaba la conocida azacar
cande “la cual fue muy popular y socorrida por la poblacidn: era un azicar crista-
lizada y purificada al mdximo hasta ¢l grado de tomar la apariencia de un vidrio,
Esta se dejaba cristalizar sobre pequenos trozos de mecate de ixtle y se le dejaba
ese color blanco o se le daba un ligerito color rosa. Tenia muchos usos. Antes se
empleaba para los remedios, en la actualidad es un tanto dificil encontrarla. Esta
azicar debid haber sido procesada en algunas fébricas, pues no creo que haya
sido producto de trapiche o ingenio azucarero”. Testimonio de don Alberto
Martinez, pp. 44-45.

12 Vilardel. op. cit.. p. 57.
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entre las culturas de Mesoamérica. Asimismo, se ha destacado el
lugar que las plantas autdctonas ocupaban en cuanto a la produc-
cion de jugos dulces: la caiia de maiz, el maguey, los nopales, las
tunas, el mezquite, etcétera. Pero como no es la miel de las abejas,
de las avispas o de cualquier otro insecto que la produzca, ni si-
quiera la de las plantas arriba citadas lo Gnico que en la naturaleza
aporta dulzor, o mas técnicamente, sacarosa, es necesario hacer
referencia a otra fuente natural de lo dulce, la mas importante des-
pués de las abejas: la caia de azucar."”

El origen de la caia de azicar es aun incierto, algunos investi-
gadores lo sitian en ¢l Archipiélago del sur.'* Pero fue en la India,
hasta donde se sabe, donde se dio por vez primera el proceso de
elaboracion de la cafa de azicar. Esto se deduce, entre otros da-
tos. del proporcionado por la etimologia de la palabra sanscrita
sakara o sakkara: los arabes difundieron la palabra sikkar por
Europa a través de Espaiia. y por esa la encontramos en el italiano
como zuchero, sugar en ingles, sucre en francés, azicar en por-
tugués, zucker en aleman y en ruso, sdajar.

El primer registro confiable acerca del cultivo de la caiia de
azucar lo proporciona Nearco, comandante de una expedicion
de Alejandro Magno. quien visito el valle del Indo en el ano 325 a.C.
Parece ser que la cafia estaba bien aclimatada a esas tierras.
De alli, segin parece, atraveso el mar Arabigo cerca del ano
100 a.C., llegando hasta las costas del mar Rojo.

'* Braudel caracteriza a la caia de azucar igual que al té y a la vid, como
plantas de alta civilizacion, ya que cada una tuvo su propia drea geografica. don-
de su cultivo muy antiguo, se fue transformando y perfeccionando poco a poco.
F. Braudel. Bebidas y excitantes. México, CNCca/Alianza Cien, 1994, p. 46,

" La clasificacion inicial del género Saccharum. la Hevo a cabo en 1928
Jeswit. un botanico de Java: ¢l mismo localizo después en Nueva Guinea otra
especie la Saccharum robustum, El norteamericano doctor E. W. Brandes, descu-
brid también cn aquellas regiones otra especie silvestre, la Saccharum spontaneum
y encontré mas tarde una tercera especie, la Saccharum officinarum. De ésta se
obtenia el azicar como producto industrial y fue la que se difundio por la ruta del
Oriente y por todo el mundo occidental. Horacio Crespo et al., Historia del azii-
car en México, . I. México, FCE, 1988, pp, 22 y ss.
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Fueron los arabes los que se encargaron de difundir a través de
sus territorios conquistados el cultivo de la graminea y la cultura
del dulce. Invaden Egipto en 640, a Marruecos en 682, dominaron
todo el norte de Africa, y a las islas ubicadas entre tierras; en 644
invaden Chipre, en 655 Sicilia y Rodas, en 823 Creta y por Gitimo
Malta en 870.

Por el ano 708, la cafa de azicar y las especias viajaron a
Espana cuando los arabes conquistaron ese territorio y se instala-
ron ahi por ocho siglos. Difundieron su cultura por todo el mundo
mediterraneo y por eso, bajo la influencia musulmana los habitan-
tes de esta zona integraron a su dieta el azafran, la pimienta negra.
la nuez moscada, la canela, el ajonjoli y el azicar.

Desde su nacimiento el azucar fue objeto de lujo, su precio era
tan elevado que pocos tenian acceso a ella. Su consumo no se
generalizo sino hasta bien entrado el siglo X1X."*

A partir del siglo xvi el aztcar fue clasificada dentro del uni-
verso de las especias,'“ se empleaba para dar sabor a los alimentos,
con frecuencia, al final de la coccion. Pero, no hay que olvidar que
ain en el siglo XVII no se distinguia entre platos dulces o salados y
ambos se servian al mismo tiempo.

En ese proceso de asimilacion natural de todo factor que se va
integrando a una determinada cultura, puesto que ya existia el arte
de “confitar’, o sea el de preparar las frutas, flores u otros alimen-
tos con miel 0 mosto cocido, el azicar se comenzo a emplear en la
confeccion de confituras o licores, es decir, en el arte de las con-
servas, que en latin se conocian coma bellaria, y se servian con la
mensa secunda, esto es, en el momento del postre.'”

Por sus cualidades quimicas reales o supuestas en aquel tiem-
po. el aztcar paso a ser también un importante ingrediente dentro
de la farmacopea. Y los griegos que la denominaron sal indica o
sal dulce por su consistencia'® la empleaban para la elaboracion

'* Horacio Crespo et al., op. cit.. p. 25.
" Idem.

'7 Enza Candela Bettelli, op. cit.. p. 16.
" Horacio Crespo. op. cit., p. 25.
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de medicinas, entre ellas, una bebida a base de agua y azucar, que
Dioscorides recomendaba para el intestino obstruido.'”

Por estas razones y por el hecho de monopolizar el trafico y
la comercializacion, el azicar fue para los arabes una fuente de
riqueza, ellos la extendieron por el continente y las islas del sur
de Europa. Pero en el afio 900 firmaron con Venecia un acuerdo
comercial, por el cual. desde ese momento, Venecia se convir-
tio en la capital del azicar.”

Posteriormente en los siglos XV y XV1, con la expansion mari-
tima que alcanzaron los portugueses e italianos, viajeros del me-
dioevo, un nuevo mundo empieza a ser descubierto y con ello las
rutas comerciales por las cuales transitaron, no solo las especias,
sino la cultura de los pueblos en contacto, y como los espafioles ya
conocian muy bien el azucar, en el segundo viaje que Cristobal
Colon hizo a América en 1493, trajo la caiia de azucar y la intro-
dujo en las Antillas. Aios mas tarde, en 1532, ¢l principe portugués
conocido como Enrique el Navegante, hizo llegar la cafia de azi-
cara Madeira, “la primera isla azucarera del Atlantico. y desde alli
paso a las Azores, las Canarias, Cabo Verde, Santo Tomé. La ex-
pansion portuguesa extendio el cultivo de la planta a Brasil”.?' Y
finalmente, Hernan Cortés la introduce a México a fines del pri-
mer cuarto del siglo Xv1.

a) La cania de azucar en Nueva Espaiia

La introduccion del cultivo de la caia de azicar en Nueva Espaiia
constituy6 un hecho de enorme importancia, pues sobre todo en el
centro y sureste del pais acabo por convertirse en una actividad
agricola, industrial y comercial de vastisimos alcances en el territo-
rio conquistado. De herencia arabiga andaluza, el cultivo de la caiia

" Enza Candela. op cit.. p. 16
2 Ibid., p. 17.
*! Horacio Crespo. op. cit., p. 26.
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de azucar se importd y se extendio por el Nuevo Mundo trayendo
consigo también, la tecnologia para su cultivo y fabricacion.

La asimilacion del cultivo no fue, desde luego, rapida y sin
dificultades. En general, la aclimatacion de animales, plantas y
semillas fue un proceso lento y dilatado, la cana de azicar no fue
la excepcion: hubo de transcurrir su tiempo mientras se domina-
ban las condiciones climaticas y edafologicas para su explotacion
intensiva. Sin embargo, se han encontrado documentos coloniales
que muestran, para 1524, la existencia de sembradios de cana en
Santiago Tuxtla, Veracruz. a orillas del rio Tepengo.”

La presencia de la cana de azicar solo puede verse bajo
la lente del proceso de conquista. Como muchos cultivos, el de la
cafa de azicar estuvo, en un principio, destinado a satisfacer las
demandas de los espanoles, y pese a las problemas de aclimatacion
se estimuld a tal grado su crecimiento, que acabd por desplazar
plantaciones que antes habian ocupado las tierras productivas
mesoamericanas, a consecuencia de lo cual quedaron segregados
el algodon y otros cultivos indigenas como el chile, el tomate,
chilacayotes y en menor medida el frijol y el maiz.** Como se sabe,
los indigenas fueron la mano de obra obligada e inmediata que se
integrd al trabajo en el campo, por lo tanto, acabo por ser empleada
en gran cantidad para el cultivo de la cana: razon por la cual, los
sembradios crecieron donde habia grandes asentamientos huma-
nos y condiciones climaticas idoneas. Por eso, por sus caracteristi-
cas fisicas y de poblacion necesarias fueron, entre otros estados,
Puebla y Morelos las regiones mas adecuadas para la explotacion

2 [bid p. 36.

A fines del siglo xvi don Gaspar de Zaniga. conde de Monterrey, dicto
varias medidas para la regulacion de la industria azucarcra, pues competia con los
cultivos de trigo v maiz. Argumentaba que el aziicar era el género menos necesario
a la repuiblica que otros y de que ha venido a haber cantidad muy sobrada de la que
es menester para usos forzosos de la repiblica sin que de esto resulte bajarse el
precio. antes irse encareciendo con ¢l abuso que la gente en comiin va haciendo de
los azucareros para golosinas y bebidas. unas en que no es necesario esta mezcla,
vy otros en que s¢ debe cargar. con exceso de ella, y por ventura otras en que son de
inconveniente en especial para algunas maneras de personas y estados™. S, Zavala
y M. Castelo citado per Horacio Crespo et al., op. cit., p. 76.
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de caiaverales que se fueron extendiendo después a zonas de cli-
ma calido, en las que era conveniente una poblacion mas acostum-
brada al calor y al clima tropical. Esa poblacién fue la que integraron
mas tarde los esclavos negros traidos del Africa.

Entre las prominentes impulsores del cultivo de la cana en la
Nueva Espana ocupa un lugar preponderante Hernan Cortés, quien
Jjunto con otros encomenderos detentd grandes extensiones de tie-
rra para su desarrollo. Habil para todo lo que fuera comercio, cuando
el mercado interno se vio abastecido, dispuso convertir el azicar
en dulces y conservas, “... que, al parecer, tenian mas éxito ...”.*
Agregé azicar a las frutas que para ese tiempo —mediados del
siglo XVI- ya se habian aclimatado y decidié exportar, principal-
mente al Pert, azicar y manufacturas de lujo que demandaba de
Nueva Espana.

La primera carga que salio fue en 1554. El galeon Santa Cruz
partio del puerto de Huatulco *... en el cargamento del marquesado
figuraban 45 arrobas de este producto (aziicar), ademas de 504 de
membrillo y durazno seco preparados como jalea, 621 de sebo, 96
de membrillo entero ...”.*

Parece ser que en esta experiencia no se obtuvieron los resul-
tados deseados porque el azicar se destin6 para

volver a preparar en Lima la jalea que se habia secado en el trayecto.
Resulta interesante que se mencione la existencia de un dulcero es-
pecializado que se encargé del trabajo. Frente a las dificultades de
vender membrillo como fruta, se ordené al dulcero que preparara
mas jalea, vendida luego en paquetes en una tienda abierta para ese
proposito. Finalmente hubo un pleito con el dulcero acusado por
Ladrén de Guevara [capitan del barco] de dafiar intencionalmente
las jaleas para volver a prepararlas.”

Un ano después, para 1553, se realizaba el segundo viaje: la carga
principal constaba de 101 arrobas de sebo, | mula, 423.5 arrobas
 Ibid.. p. 264.
¥ Ibid.. p. 263.

* Jdem.
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de membrillo entero y en conserva.”” La expedicion fue un fracaso
y ¢l Marquesado del Valle renuncié a seguir enviando mercancia
por cuenta propia. Posteriormente se realizo un tercer viaje con
mercancia diversa de diferentes comerciantes. El Marquesado era
osado e insistio una vez mas. Se asocio con otro comerciante, Pe-
dro del Rio, “... quien se encargaria de la operacion en Lima. La
parte mas importante de la mercancia consistia en azicar, 248 arro-
bas de conserva de membrillo y durazno, 102 de membrillo entero
y 18 de azicar con sabor a rosas. La evidente aficion por los dul-
ces en el Perti, demostrd que ya en los primeros viajes, garantizaba
un mercado seguro para estos productos...”.”* Esta actividad se pro-
longé en la década de 1560-1570 a lo largo de la cual exportaban
dulces y jaleas al Per(i. A fines del 70 se cancelaron las licencias.?”

Aqui es necesario considerar varios aspectos que nos dan una
idea de la génesis del dulce en Nueva Espana: La presencia de
maestros artesanos vinculados con los ingenios y trapiches.,* por-
tadores de una técnica y métodos espanoles de preparar dulces que
con el tiempo dieron lugar a la tradicion dulcera mexicana. El mes-
tizaje de frutas, semillas y el tipo de dulces que se preparaba, todo
para el gusto de los espaiioles, y la abundancia de materia prima
que al satisfacer las demandas del mercado interno podia ser em-
pleada de multiples maneras, como la elaboracion de jaleas y con-
servas fundamentalmente. Hay que recordar que como parte del
proceso de introduccion y aclimatacion de plantas y semillas, se
pueden mencionar algunos frutales que compartieron las regiones
de tierra caliente con la produccion de la cana. Entre éstos se pue-

7 Idem.

* Idem.

* [bid.. pp. 264-265.

* Sonia Corcuera define al trapiche como el “molino que extrae ¢l jugo de
algunos frutos. Ademas: por extension podia ser también la instalacion general
destinada a producir el azicar, las calderas, los almacenes, las trojes v las maqui-
nas”. Entre gula v templanza. Un aspecto de la historia mexicana. México, FCE,
1990, p. 70 (Tezontle). Cfr. Horacio Crespo et al.. op. cit., cap. 1; véase también
Marquesa Calderon de la Barca, La vida en México durante una residencia de
dos afios en ese pais. México, Porria, 1984, p. 232 (“Sepan cuantos...”™, 74).

82



den enumerar a los “...limones, limas, cidras, membrillos, higos,
granadas, naranjas dulces y agrias, melones y algunos frutales pro-
venientes de las Antillas como mameyes, piiias, anonas, platanos,
guayabas, cafetos y tabaco™.*

Poco tiempo después, para 1581, aparece otro tipo de propie-
tario que se integro al negocio azucarero: las 6rdenes religiosas. En
los conventos el azicar tuvo transformaciones importantisimas que
repercutieron de manera sobresaliente en la cultura alimenticia en
general y sobre todo en el terreno de la dulceria la cual tuvo in-
fluencias maltiples: hizo acopio de las materias primas —aztcares
y frutas— que se cultivaban en las huertas de los conventos y de los
vecinos; adapto la tecnologia culinaria traida de Espana —~horno ¢
instrumentos para freir—: abrioé nuevos espacios de elaboracion
de dulces y difundio la cultura del dulce. los gustos, las formas de
prepararlos, de presentarlos, asi como las recetas y nombres que
evocan invariablemente la presencia de la iglesia.*

Por otra parte, aparecen los canaverales indigenas que se ca-
racterizaron por ser de pequena extension, en ellos cultivaban pa-
ralelamente frutas tropicales y cafia de azucar “...ya fuese para
ser vendida a indigenas o trapiches de espaiioles, para ser consu-
mida directamente como comestible o como materia prima en muy
pequeiios y rudimentarios molinos para la elaboracion de panochas,
melados y piloncillos o la destilacion de aguardiente...”. ™

Para el siglo XViI estan claramente definidas las dos grandes
formas de explotacion azucarera que operaron de manera inde-
pendiente. Por un lado,

los grandes ingenios incorporados a las haciendas y por otro. una
extensa red de pequenios trapiches de rangos de produccion muy va-
riados que elaboraban piloncillo, panela y panocha, y donde, inclusi-
ve, se destilaba el prohibido aguardiente. El cultivo indigena de la
caiia estuvo asociado a esta segunda forma...™

" Ibid. p. 60.

* Carlos Zolla. op. cit., p. 138.

¥ Horacio Crespo er al., op. cit., pp. 72-73.
 Ibid.. p. 3.
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Piloncillo. panela y panocha que es lo mismo, era el edulcorante
del pueblo que no tenia prejuicio de comer aziicar prieta. morena y
oscura™ y que la Marquesa Calderén de la Barca definia como
*...una especie de pan de azicar sin refinar que el pueblo prefiere
al refinado™.*

Y por ultimo, la dulceria doméstica que gestd una tradicion
inigualable en la elaboracion de dulces. La dulceria poblana se cons-
truyo exuberante porque supo aprovechar los ingredientes que abas-
tecian el mercado urbano: porque su creacion fue un proceso lento
y social que combino las tradiciones culturales de sus pobladores.
las arraigo y supo transmitirlas y porque se vinculd parcialmente a
las otras vias de tradicion dulcera (conventos vy talleres artesanales
principalmente) haciéndola atin mas rica y diversificada. sin dejar
de constituirse por si misma, en uno de los bastiones de la dulceria
regional.

Nacimiento de la industria azucarera en Puebla

Todo lo descrito en la unidad anterior se refiere a un panorama
global de la dulceria en la Nueva Espania. En la que se refiere a la
dulceria, se encuentra que, dentro de la dinamica general socio-
econdmica de la Colonia, las zonas de clima caliente poco a poco
fueron cediendo sus tierras al cultivo de la cana de azucar, una
de cuyas regiones mas poderosas de la ¢poca fue la del estado de
Puebla. Se establecieron los primeros ingenios azucareros en
Atlixco, Huaquechula y Tochimilco, entre otros, alrededor de los
cuales se desarrollaron poblaciones caieras que dieron lugar a una

* El jesuita Rafael Landivar se admiraba de la algarabia que hacia el bajo
pucblo™ de los conos de panocha ...que la compra a baratisimo precio. Con ¢stas
cubre de manjares las mesas v adorna los convites (...) De aqui que ficilmente
destierren algunos los nevados azicares y huleguen de manjar oscuras tortas™,
Ralacl Landivar citado por Sonia Corcuera. op. cir.. p. 72.

* Marquesa Calderdn de la Barca, op. cit., p. 232.
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floreciente industria, probablemente una de las mas poderosas de
su tiempo, junto con la produccion de trigo.”’

Fuentes documentales revelan que para 1547, en esta zona,
algunos vecinos comenzaron a sustituir sus campos sembrados de
trigo por plantios de caia de azicar que alimentaban los ingenios
azucareros surgidos a finales del siglo XVI en los aledanos de la
comarca poblana, los llamados “del beneficio del aziicar™.*

El auge que cobraba la produccion de azicar hizo que las au-
toridades tomaran medidas restrictivas a fines del siglo XVI. En
1559 se prohibieron los sembradios de cana sin especial licencia
para ella, sin embargo, en la centuria siguiente se incremento el
cultivo y su extraccion; se crearon 11 canaverales, 4 ingenios y 10
trapiches. Para el siglo XVIiI las cifras se mantuvieron casi igual.
De hecho, tanto los cultivos como la construccion de los ingenios
datan de los primeros tres siglos de la Colonia. Para el siglo XIX el
azucar, sobre todo el piloncillo entre la poblacion de escasos re-
cursos, se habia convertido en un producto de primera necesidad.

B. La ciudad de Puebla como escenario de la dulceria.
Fundacion de la ciudad de Puebla

El 16 de abril de 1531% es fundada la ciudad de Puebla de los
Angeles. El padre Motolinia, testigo presencial de los hechos, exalta
las virtudes del paraje y bajo tal impresion titula su crénica bajo ¢l
siguiente epigrafe: “De cuando y como y por quién se fundo la
ciudad de los Angeles, y como no le falta nada de lo que requiere

7 Puebla a través de los siglos. Puebla, Edicion Conmemorativa del Primer
Centenario de la Batalla del 5 de Mayo de 1862, publicada por £/ Sol de Puebla.
Ediciones Culturales Garcia Valseca, 1962, p. 39.

™ Ibid.. p. 40.

* Horacio Crespo et al.. op. cit.. p. 249.

*Fray Toribio de Benvente, op. cit., p. 187. Cfr. Agustin Vetancourt *1662.
Tratado de la ciudad de Puebla de los Angeles. y grandezas que la ilustran™, en
Ignacio Ibarra Mazari (comp.). Crénicas de Puebla de los Angeles segiin testimo-
nios de algunos viajeros que la visitaron entre los afios 1540-1960, V Centenario
1492-1992, Puebla, Comision Puebla. Gobierno del Estado de Pucbla. 1990, p. 24.
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una ciudad para ser perfecta, ansi montes, pastos, aguas, praderas,
como todo lo demas™. "

El asentamiento cubria las necesidades de una poblacion cre-
ciente que bajo las circunstancias de coloniaje y de asimilacion
a una nueva forma de vida, brindaba a corto y a largo plazo una
estabilidad y un crecimiento econdmico, politico y social jamas
imaginado. Puebla era el intento de construir una ciudad en la que
se trataba de implementar un nuevo proyecto de colonizacion, se
trataba de consolidar el desarrollo colonial sin tener que apoyarse
en el sistema de encomienda sino en el esfuerzo personal de sus
pobladores.

Era una comarca estratégicamente ubicada, ya que ademas de
ser el paso obligado hacia el altiplano central de México, era el
punto que permitia la entrada y salida de mercancia a ultramar y,
militarmente, cumplia una funcion importante: constituia una “lla-
ve de paso”™ que podia dar acceso a la capital de Nueva Espaiia®.
Se podia establecer relacion directa con poblaciones indigenas de
Tlaxcala, Cholula, Huejotzingo, Calpa, Tochimilco, [zacar entre otras
de diversa importancia,* lo cual atraia inmensamente a los colonos
espanoles. De igual manera, era sitio de abastecimiento pues
*...cuando las recuas son de vuelta cargan la harina, y tocino, y
bizcocho, para matalotaje de las naos; por lo cual esta ciudad se
espera que ira aumentandose y ennobleciéndose™.*

La riqueza natural que circundaba este valle creaba las condi-
ciones indispensables para su desarrollo: clima templado con régi-
men regular de lluvias, suelo [lano, manantiales, arroyos y suficientes

* Virginia Armella de Aspe, Comentarios de aver y hoy sobre la Puebla de
los Angeles, Puebla, Gobierno del Estado de Puebla, Comision V Centenario,
p- 3, (Lecturas Historicas de Puebla, 50).

¥ Fausto Marin Tamayo. Puebla de los Angeles. Origenes, gobierno y divi-
sion racial, Puebla. Departamento de Investigaciones Arquitectonicas y Urba-
nisticas, Instituto de Ciencias, UAP. 1989, p. 29.

* Fray Toribio de Benavente. op. cit., p. 188,

# Idem. Cfr. Enrique Juan Palacios, Puebla, su territorio y sus habitantes,
Puebla. t. I, Junta de Mejoramiento Moral. Civico y Material del Municipio
de Puebla, 1982, pp. 30-35.
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materias primas para la construccion (madera y piedra), asi como
dehesas para la ganaderia y tierra fértil para la agricultura.

Con la intencion de poblar esta region con familias espanolas,
el oidor Juan de Salmerdn comunicé a Carlos [ que “Conforme a la
traza de estas poblaciones se comienza a ensayar la Puebla de los
Angeles, que creo que tendrd este nombre, hasta que de alla se
mande, si su Majestad es servido, que tenga otro; y si éste se hubiere
de mudar, sera bien que se quede en la iglesia de dicho pueblo™.*

La Puebla de los Angeles prodigaria beneficios a sus habitan-
tes, de ahi que Juan de Salmerdn sugeria se convenciera a las fa-
milias en Espana, para que se animaran a poblar y consolidar el ya
iniciado proyecto colonial. Ante este hecho tan importante, surge la
idea de construir una ciudad para espanoles los cuales *...se apli-
casen al ejercicio de la labranza, y cultura de las tierras, y con esto
cesarian las pretensiones de las encomiendas, y repartimiento de
Indios a que aspiraban...”.*® Para acrecentar y consolidar el plan
colonizador, Salmerdn trataba de beneficiar a los pobladores repar-
tiéndoles excelentes tierras labrantias sin perjudicar a los natura-
les. ¥

Se acrecentaron los trabajos urbanos y para ello,

Tiraronse los cordeles. trazaronse las viviendas, repartiéronse los
solares a cuarenta moradores, y pobladores, convacaronse oficiales
para las fabricas de los pueblos comarcanos; de Tlaxcala vinieron
ocho mil Indios, de Huejotzingo y Tepeaca otros tantos para hacer la
planta de la nueva poblacion.*

Se solicité mano de obra indigena para levantar ingentes obras
materiales, civiles y religiosas; a cambio de esto los indigenas esta-

* Fausto Marin Tamayo, op. cit.. p. 29. Cfr. Hugo Leicht, Las calles de
Puebla. Puebla, Junta de Mejoramiento Moral, Civico v Material del Municipio
de Puebla, 1980, p. 318.

“ Agustin Vetancourt, op. cit., p. 23.

7 Fausto Marin Tamayo. op. cit.. p. 39.

* Agustin Vetancourt. op. cir., pp. 23-24. Cfr. Fausto Marin Tamayo, op.
cit.. p. 39. Cfr. Fray Toribio de Benavente, op. cit., p. 188.

87



rian exentos de pagar tributos mientras estuvieran colaborando. E|
levantamiento inici6 con el trazado del terreno. Salmerén queria a
los colonos a como diera lugar y este repartimiento temporal de
indios coadyuvé a la consolidacion del asentamiento. Se recono-
cid que era una tarea de titanes el levantar la ciudad con sélo el
trabajo de los espanoles.*’

a) Los primeros pobladores

A partir de 1531 la poblacion espaiiola fue creciendo paulatina-
mente. Los primeros colonizadores ya establecidos se vieron obli-
gados a introducir modificaciones sustanciales en sus patrones
culturales, lo mismo sucedio con el grupo dominado.

Del contacto estrecho entre ambos surgié una nueva cultura,
una sintesis de valores. Este proceso aculturativo en los individuos
los llevo consciente e inconscientemente a elaborar nuevas patro-
nes de adaptacion ante situaciones completamente desconocidas.
Esta reestructuracion del complejo cultural por parte de ambos gru-
pos, el espaiiol y el indigena, elimind de las culturas su pureza y
diferenciacion, obligando a los individuos a configurar los corres-
pondientes mecanismos psicoldogicos que les permitieran una mejor
adaptabilidad a las nuevas formas de vida generadas por la con-
quista.

En el momento del contacto, el grupo donador se impuso por
canales de violencia y sometimiento al grupo mas débil. En pala-
bras del antrop6logo George Foster:

Una cultura de conquista es el resultado de procesos que tamizan a la
cultura mas dinamica que se expande, separando y descartando un
alto porcentaje de todos los elementos, complejos y configuraciones
que en ella se encuentran y determinando nuevos contextos y combi-
naciones para su exportacion. Es el resultado de un proceso en que la
nueva faz de la cultura donadora arranca de la infinita variedad de

* Fausto Marin Tamayo. op. cit., p. 39.
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formas originales y se enriquece con los elementos que la propia
situacion de contacto produce.*

Estos procesos selectivos a través de los cuales se concreta la cul-
tura de conquista se bifurcan en dos momentos llamados procesos
Jormales y procesos informales. En el primero el cambio cultural
es dirigido, encauzado y planificado por parte de las instituciones
o individuos que tienen una posicion dentro del aparato de poder:
ejéreito, Iglesia, organizacion politica, empresas comerciales, etcé-
tera. Los procesos informales carecen de direccion y de encauza-
miento por parte de los elementos del poder; aqui son los emigrantes
que en forma individual deciden conservar habitos y costumbres
tales como “sus preferencias alimenticias, sus supersticiones, su
medicina popular, su folklore, sus creencias, esperanzas y aspira-
ciones™.*! Lo cual se convertiria en un canal de transmision cultu-
ral a la region de contacto. En este aspecto la mujer espaiiola
desempeni6 un papel preponderante, ya que la cultura espaiola de
América no estuvo circunscrita a la dominacion de pueblos, sino
que llevd consigo también tradiciones y costumbres. EI mestizaje
se hizo evidente, algunos peninsulares contrajeron matrimonio con
mujeres indigenas y otros con espaiiolas.

En 1502 posiblemente hayan arribado a territorio americano
las primeras mujeres colonizadoras con la expedicion de fray Ni-
colds de Ovando, pero fue hasta 1509 que llegé la primera oleada
significativa de espafiolas con el virrey Diego Colon.** Los regis-
tros de pasajeros que se localizan en la lista realizada por la Casa
de Contratacion de Sevillaa partir de 1509 y posteriormente por el

* George M. Foster, op. cit., p. 36.

! Ibid., p. 37.

* Fuentes documentales registran para 1531 que los vecinos espaioles su-
maban 33 hombres y | mujer viuda: para mediados de 1534, contaban va con 68
espanoles. de los cuales 20 de ellos habian contraido matrimonio con indigenas, 28
con espanolas y los 12 restantes, solteros, Para 1547 residian en Pucbla 350
espanioles, de los cuales 300 eran casados y vivian en union de sus familias. Fausto
Marin Tamayo, op. cit.. p. 49.

* Carmen Pumar Martinez, Espaiiolas en Indias. Mujeres-soldado, adelan-
tadas y gobernadoras, México, Iberoamericana (ReiMéxico), 1991, p.8.
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Consejo de Indias,* muestran cuantitativamente el nimero de via-
jeros que venian a poblar tierras americanas. A pesar de que este
registro no esta completo, muestra, de alguna manera, la diversi-
dad de grupos étnicos que debido a la situacion de dominio impu-
sieron a la poblacion aborigen su cultura, pero que el estrecho
contacto entre ambos grupos dio como resultado de procesos
aculturativos una nueva cultura, la de conquista.®

Segtin investigaciones realizadas recientemente afirman que la
mayoria de los conquistadores llegaron de Andalucia y de Extre-
madura.®® De lo anterior se deduce que la cultura espaiola del
siglo XVIen América tiene un porcentaje mayor de ascendencia de
esos lugares que de otras regiones peninsulares.

La conquista espanola no podia consolidarse en ausencia de
mujeres. Por eso, sabiendo que los nuevos pobladores necesitaban
arraigarse en el Nuevo Mundo, qué mejor que proporcionarles la
estabilidad familiar para que la nostalgia no pesara y de esta mane-
ra arraigarse en sus nuevas moradas. Con estas medidas se haria
prosperar las arcas de la Corona a manos de peninsulares e indige-
nas. Los Reyes Catdlicos estimularon el crecimiento de las colonias
espaiolas. Para ello, el 23 de abril de 1497, se dicté para el tercer

5% Alejandra Moreno Toscano “El siglo de la conquista™, en Historia general
de México, México, El Colegio de México/ Harla, 1987. . 1, p. 319. Pedro Lopez
de Villasenor proporciona una lista de los vecinos que llegaron a poblar la ciudad de
los Angeles ...y a los cuales se les mercedaron solares. huertas, suertes y caba-
llerias tierra, segun sus calidades....”. Algunos nombres van acompaiados de la
actividad o profesion del empadronado: llama la atencion que en época lemprana
a la conquista se establecié para 1547, quiza uno de los primeros profesionales
de la confiteria, Gutierre de Paz. quien radicara, para esas fechas, en la ciudad de
Pucbla. Pedro Lopez de Villasenor, Cartilla vieja de la nobilisima ciudad
de Puebla (1781), México, Impr. Universitaria, indices de José 1, Mantecon, In-
trod. de Efrain Castro Jr, Estudios y Fuentes del Arte en México. 1. I1. México,
Instituto de Investigaciones Estéticas. UNAM, 1961, pp. 242-247.

* George M. Foster. op. cit.. p. 27. Cfr. Gonzalo Aguirre Beltran. £l proceso
de aculturacion y el cambio sociocultural en México, t. V1. México. Universidad
Veracruzana/Instituto Nacional Indigenista/Gobierno del Estado de Veracruz. FCE,
1992, pp. 15-20 (Seccion de Obras de Antropologia).

5 George M. Foster, op. cit.. p. 27. Cfr. Alejandra Moreno Toscano, op. cit..
p. 320. Cfr. Carmen Pumar Martinez. op. cit., p. 9.
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viaje a América la cédula que estipula que entre los 330 emigran-
tes, debia haber 30 mujeres.”’

Estas mujeres cumplieron una importante funcion socio-eco-
némica en el Nuevo Mundo, algunas fueron esposas de encomen-
deros, de funcionarios o amas de casa que ademas de administrar
los bienes familiares transmitieron a sus descendientes las cos-
tumbres y tradiciones de la peninsula.®®

Lo anterior demuestra que ellas, al igual que los conquistado-
res, tuvieron poder economico y social lo cual las hacia respetadas
y reconocidas. Ademas, en estos ingenios azucareros, probable-
mente se inicid a manos de mujeres, una incipiente dulceria que
con el paso del tiempo y con la incorporacion de nuevos productos
americanos a la dieta de los peninsulares, dio como resultado una
forma peculiar de elaborar dulces y con ello el nacimiento de la
dulceria doméstica.

La expresion oral jugd un papel preponderante para transmitir
a las nuevas generaciones una serie de patrones de conducta que
poco a poco fueron cristalizando hasta conformar un modo de sery
de vivir que permeo a toda la sociedad colonial en su conjunto. Por
ejemplo, el lenguaje colonial de laama de casa, en el mercado. con
los hijos o mientras guisaba o cosia estaba lleno de ingenio y de
chispa. Alli se inventaron infinidad de modismos culinarios y tam-
bién se modificaron las formas de elaborar los guisos acriollandolos
con los alimentos americanos, creandose asi una variedad inmen-
sa de platillos que todavia hoy forman parte de la dieta americana.

7 Seguin investigacion realizada por Boyd Bowman, las estadisticas de la
¢poca arrojan los siguientes datos: entre 1509 v 1519 emigraron a las Indias
Occidentales 308 espanolas. de las cuales 67% eran andaluzas, ¢l 12% extreme-
fias, el 3% castellanas viejas, el 7% castellanas nuevas v ¢l 3% leonesas: citado
por Carmen Pumar Martinez, op. cit., p. 9.

** Como un ejemplo de ¢llo baste mencionar que en Santo Domingo ™. .. hubo
bastantes mujeres adineradas: algunas incluso llegaron a estar al frente de impor-
tantes trapiches azucareros: por ejemplo, dofia Francisca de Isasaga, viuda de
Jacome Castellon, tenia uno en Azua, v la viuda del licenciado Suazo, dofa Felipa,
en compania de sus dos hijas. Leonor v Emerenciana. tuvieron otro que a decir de
Ferndndez de Oviedo, “¢s opinion de algunos que vieron este ingenio que estd
bien dotado de negros y ganado y pertrechos de tierras’ ...", ibid., p.12.
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Entre ellos se pueden mencionar a los arroces, el pollo, los moles y
pipianes y los “exquisitos dulces elaborados con la cafa de azicar
venida del Viejo Mundo y que tan bien se daba en el Nuevo™.*

Estos hombres y mujeres valerosos arribaron al continente
americano para sembrar una nueva cultura. resultante del encuen-
tro entre ellos y los nativos de las Indias Occidentales. El desfile de
mujeres rumbo a Nueva Espaiia, se hizo permanente, no nada mas
a lo largo de la conquista: sino que se prolongé durante tres siglos
de dominacion espanola, quiza sin la intencion primigenia de ganarse
encomiendas y tierras por las hazainas emprendidas, sino como una
forma de continuar y prolongar la herencia de la cultura espanola
en América.®

b) La tradicion dulcera en la ciudad de Puebla

Una vez tratado, aunque sea someramente, el proceso historico de
la aparicion del aztcar en nuestro pais, desde la mas remota anti-
giiedad, su paso por Medio Oriente, el Mediterraneo y las costas
espaiiolas, de donde después viaja a América, se arriba a la géne-
sis de la dulceria poblana que se remonta a su antepasado arabigo
espaiol. Fueron los drabes los que introdujeron a Espafa su ricay
abigarrada tradicion dulcera que durante ocho siglos florecid, se
expandio y arraigo en la peninsula, en donde dejaron, incluso. el
sello lingiiistico de su idioma. Recordemos algunos de los sonidos
suaves de esos dulces con nombres arabes. Entre ellos encontra-
mos a los alfandoques, a los alfefiiques y alfajores; a los buiiuelos y
a los almibares, entre otros.

Si el origen de la dulceria poblana se encuentra, en cuanto al
azucar se refiere, en la lejana India, su historia nace junto con la
ciudad. Luego de haberse establecido el nicleo espanol que fundo
la ciudad de Puebla, se empieza a organizar la vida urbana. Estos

 Ibid., p. 26. Cir. Pilar Gonzalbo Aizpuru, Las mujeres en la Nueva Espa-
fa. Educacion y vida cotidiana, México, El Colegio de México, 1987, p. 56.
" Carmen Pumar Martinez. op. cit., p. 11.

92



primeros pobladores que traian el conocimiento de los metales,
que sabian del cultivo de la caia de azicar, de la ganaderia, de los
oficios artesanales tuvieron que empezar a familiarizarse con las
nuevas situaciones que la propia conquista imponia. Esto trajo como
consecuencia la imbricacion de las culturas y por ende el mestizaje
en todos los érdenes de la vida colonial.

Surge entonces el dulce mestizo, el que Carlos Zolla denomina

el nuevo dulce mexicano y que se manifiesta hacia los Gltimos aiios
del siglo XVi y principios del xvii, cuando el cultivo de la cafia de
azucar experimenta en México un incremento sustancial. Este hecho
presupone a su vez la accesibilidad del azicar por parte de las clases
acomodadas, la aceptacion en los habitos de consumo de la misma
por parte de los diferentes sectores populares, la introduccion de re-
cetas de la dulceria espafiola para satisfaccion de los espaiioles v la
propagacion, aunque sea restringida, de las técnicas de preparacion
culinaria en las que interviene el azticar.”'

Entendemos aqui por dulceria el universo que engloba a todas las
combinaciones posibles de frutas o cualquier otro ingrediente, que
incluye como materia prima principal el aziicar, y que bajo el proce-
so de coccion da como resultado el dulce. En este sentido, la con-
serveria y la confiteria vendrian a ser dos formas especificas de
preparar dulces. La diferencia entre ambas esta dada en el proce-
so de elaboracion final de la materia prima.

La relacion ingenio azucarero y produccion de dulces, funda-
mentalmente de conservas *...es un fenomeno que se desarrollara,
ampliara y consolidara en diversos lugares del territorio novohispano
pues a la produccion de azucar (piloncillo y miel prieta) se sumara
la de conservas de frutas, y sobre todo, la de chinguirito...”.*2

En la ciudad de Puebla, ese nuevo dulce mexicano, naci6 a
mediados del siglo XViy se desarrollé en espacios muy bien defini-
dos: en los talleres, con los maestros artesanos: con las monjas, en

“' Carlos Zolla. op. cit., p. 129,
2 Ibid.. p. 149.
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los conventos; con los ambulantes, en los pequeios productores
que tenian como lugar de venta las plazuelas, las ferias y merca-
dos: y con las amas de casa, en la produccion doméstica.

c) Talleres artesanales
Formacion de gremios y su implantacion en Nueva Espana

La Espaiia medieval vivio con menos intensidad que otros paises y
regiones europeas la recuperacion economica y el renacer de la
vida urbana debido al proceso reconquistador. Fue con el descubri-
miento de América y con el fin de la guerra cristiano-musulmana
que inicié Espaiia el camino de saneamiento economico que sin
duda beneficio algunas de sus actividades artesanas.”® En el marco
de esta tarea colonizadora, Espaiia transplanto al recién conquistado
territorio la estructura gremial manejada en un principio por maes-
tros llevados desde la peninsula.

Sin ahondar demasiado en el trabajo gremial de la Espana del
siglo XVI, quisiera exponer de manera suscinta los antecedentes
historicos que dieron lugar a la implantacion de estas corporacio-
nes en Nueva Espaiia con la finalidad de entender la dinamica
artesanal que sustentd una via importante de tradicion dulcera en la
ciudad de Puebla. De ahi que se detallen formas de trabajo, jerar-
quias laborales, comercializacion de los productos, ocasiones en
que se consumian los dulces, etcétera.

Las gremios surgieron como una necesidad de proteccion eco-
némica ante la competencia de similares tanto nacionales como
extranjeros.” Desde su nacimiento estas asociaciones eran reco-
nocidas oficialmente con caracter de organizaciones obligatorias,
las cuales solo podian ejercer una determinada profesion, arte u

“ Ibid.. p. 9.

“ Manuel Carrera Stampa. Los gremios mexicanos. La organizacién gre-
mial en Nuweva Espaia 1521-1861. México, Coleccion de estudios historico-eco-
noémicos mexicanos en la Camara Nacional de la Industria de Transformacion.
EDIAPSA. 1954, p. 22

94



oficio bajo la supervision de la autoridad piblica, como los ayun-
tamientos.* Nunca funcionaron como organismos independientes,
administrados por si mismos, sino siempre bajo la tutela, la estricta
vigilancia y control municipal.

Desde un punto de vista préctico, la Corona mandé unificar el
trabajo gremial de todo el reino, detallando las férmulas de elabora-
cion. Con la regulacion del trabajo, el municipio fungio como inter-
ventor para supervisar los procesos de trabajo y ademas sancionaba
acciones ilicitas e irregulares de los transgresores de la ley.*

Los documentos coloniales como ordenanzas gremiales. leyes,
reales cédulas, acuerdos, etcétera, fueron los estatutos que o bien la
Corona dictaba o eran solicitados a ella con el fin de legislar y uni-
formar la vida artesana, desde las formas de funcionamiento hasta
los detalles de tipo técnico. Todo cobijado en una misma aspiracion
“la conveniencia corporativa contrapuesta a cualquier otra™.*’

Los gremios, viejas instituciones medievales, se transplantaron
a América en el siglo XVI. En Nueva Espaia los gremios florecie-
ron primero, gracias al arraigo de los nuevos asentamientos y se-
gundo, a la magnifica educacion artistico-industrial de los indigenas
que con su gran preparacion técnica continuaron ejerciendo su arte
o industria. En muchos oficios,

la técnica indigena no desaparecio por completo a través de la Colo-
nia, sino que se acoplo con la téenica espafiola y por ende europea,
dando por resultado una nueva técnica, un nuevo procedimiento in-
dustrial o artistico, ayudado en gran parte, por las diferentes materias
primas; algunas desconocidas totalmente por los conquistadores,
pobladores y vecinos que tuvieron que usarlas en la elaboracion de
los diversos productos que la manufactura y el arte requerian y que
hubieron de suplir a las usadas en Espaia, por su falta total o parcial
en Nueva Espaiia.*

“*Ibid.. p. 9.
“Idem.

“ Ibid.. p. 10.
“Ibid., pp. 22-23.



Los nuevos oficios tuvieron que sufrir adaptaciones, cambios, sus-
tituciones. Con el paso del tiempo la técnica se depurd, se tuvo un
control de los procesos de trabajo y un gran conocimiento de las
materias primas hasta que finalmente se crea una nueva resultante:
la técnica mexicana. diferente a la indigena y diferente a la espa-
fiola. De ahi que muchos autores que estudian el artesanado en
México hablen de los “gremios mexicanos™, explicando con ella la
aculturacion que sufrio el trabajo artesanal en el momento en que
se efectud la conquista.”” Sin embargo, es necesario mencionar
que muchos de los oficios o industrias artesanales que se creaban en
la Nueva Espaiia eran de reciente creacion en la metropoli; por eso

... cuando se habla de transplante industrial espafiol a tierras de Amé-
rica, se piensa en la transplantacion de industrias de largo historial
técnico-artistico, lo cual es cierto en parte: pero es mas exacto decir:
la introduccion o transplante de industrias que renacian o se creaban
en tierra espaiola al unisono de su poder politico y econémico como
primera potencia mundial.™

Con la proliferacion del trabajo gremial en las ciudades de la Nueva
Espafia, florecen los gremios de artesanos quienes se encargaron
de dar belleza y majestuosidad a los centros urbanos, fueron ellos
quienes se encargaron de abrir mercado a sus productos tanto en
el continente americano como en ultramar y fueron ellos mismos
quienes legislaron su trabajo apoyandose en la estructura politica,
econdmica y social de la época.

“ Ibid.. pp. 19-23.

™ [bid.. p. 19. Luis Weckman comparte esta misma idea cuando dice: "... ¢l
gremio novohispanico no fue un mero trasplante de una institucion curopea sino
una adaptacion tomando en cuenta las fuerzas dominantes especilicas —politicas.
ccondmicas v sociales— del ambiente colonial™. L. Weckman, La herencia medie-
val de México. t. 11, México, EIl Colegio de México, 1984, p. 325.
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LLos gremios en la ciudad de Puebla

Durante la Colonia, Puebla fue la segunda ciudad mas importante
después de la capital novohispana. Crecia y florecia en diferentes
ramas de la economia, siendo los obrajes textiles de seda, lana y
algodon uno de los indicadores del desarrollo productivo de la re-
gion:"' se instalaron ingenios azucareros; se sembraba trigo, lo que
asu vez dio origen a otras industrias como la panaderia;” se culti-
vaba la cochinilla de grana para teiir telas; la porcicultura a gran
escala cred también fuentes de trabajo como fueron las tocinerias
que elaboraban encurtidos para las naos: también se producia y
exportaba jabon a otras colonias.™

Entre los gremios existentes en Puebla a mediados del siglo
XViI se encontraban los molineros, confiteros, hiladores y espe-
cialmente el de loceros. quienes habian introducido a la Nueva
Espafa las técnicas de Talavera para el vidriado de la loza: asi
como también cacahuateros, cereros. plateros, doradores, panade-
ros y aguadores que habitaban “en comunidades diseminadas en
los barrios y sus manufacturas unas veces, y sus obras otras, les
dieron fama de hombres honestos, responsables y capaces™.”

Debido a la proliferacion de estas manufacturas surgio la ne-
cesidad de formar gremios. cofradias o sociedades religiosas, las
cuales tuvieron gran influencia en la vida econdmica interna y ex-
terna de la ciudad.

Casi todos los gremios urbanos fueran creados en el siglo Xvi,
los patrones econdmicos y sociales de su comportamiento se basa-
ban en los de la Espania de ese tiempo. Los gremios se instituyeron
en la Ciudad de México porque el Ayuntamiento estaba interesa-
do en controlar el abastecimiento adecuado en calidad. cantidad y
precio de las mercancias, asi como también tener bajo su control la

7 Las facilidades que el Ayuntamiento dio a los artesanos que quisicran radi-
carse en la ciudad propicio las inmigraciones de personas de todos los oficios,
desde mediados del siglo XVi: Puebla o través de los siglos. op. cit.. p. 54.

2 Ibid.. p. 52,

" Ibid.. p. 38-39.

" ldem.
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produccion artesanal y a los productores. De ahi la necesidad de
crear ciudades bajo un mismo patron el cual obedecia a los intere-
ses del poder espanol.

La traza colonial de la ciudad de Puebla, al igual que otros
centros urbanos americanos, fue un proyecto que la Corona insti-
tuyé tratando que fuera funcional en términos productivos y socia-
les.”™ En Puebla el espacio urbano estaba constituido por dos
elementos: la traza v el trazado. ... La traza. propiamente dicha.
que comprende el espacio urbano en su conjunto: y ¢l trazado. o
forma fisica que norma la distribucion de los espacios urbanos:
lotes para construcciones de toda indole y calles destinadas al tran-
sito pablico...”.™

La traza urbana estaba construida de tal manera que fuera el
centro desde el cual se ejerciera el dominio y autoridad de los con-
quistadores: alrededor de la plaza principal se concentraba el poder
politico, eclesiastico v economico. También vivian a la redonda del
zécalo familias acomodadas en grandes casonas coloniales. Con
la traza se marcaban los limites de la separacion racial y social de
los pobladores.” En la parte sur de la ciudad no se construyeron
asentamientos humanos, porque esas tierras estaban destinadas a
la agricultura v a la ganaderia de los espanoles.™

" Eloy Méndez Saenz, Urbanismo y morfologia de lay ciudades novolis-
panas. El disefio de Puebla. Puebla, uap/tiNam. 1988, pp. 15-18. 60.

" Fausto Marin Tamayo. ep. cit., p. 35

7 Erdman Gormen, **La zonificacion socio-economica de la ciudad de Puebla.
Cambios por efectos de la metropolizacion™. en Comunicaciones, nam, 15, Fun-
dacion Alemana para la Investigacion Cientitica, Pucbla. 1978 p. 11 Eloy Mcénder
distinguc tres tipos de equipamiento urbano: * 1) el nicleo central o poder cupular,
integrado por la lglesia Mavor. casas de cabildo, plaza mayor, casas reales y car-
eel: 2) la red en que se expande y reproduce ¢l nicleo interior sobre ¢l tejido
urbano. mediante iglesias-piazas parroquiales, colegios, iglesias-hospitales, cie., o
de los poderes grupales y estamentarios. v 3) la red. mezclada parcialmente con la
anterior, tiende a ser ubicada hacia la “periferia’. como las caleras. batanes, nucleos
barriales, etc.. o de los poderes disgregados™. Estos elementos eran caracteristicos
de las ciudades coloniales: Eloy Méndez, op. cit. p. 98,

™ Fausto Marin Tamayo. ep. cit., p. 61
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Por disposicion especial los barrios estaban comunicados por
una enorme red de caminos que llevaban a diferentes lugares. Los
barrios indigenas

unian a Puebla con México, al poniente; con Veracruz, al oriente:
con Tlaxcala, al norte. Por el sur, la ciudad comunicaba con Atlixco,
Izicar v Chiautla: v. al sureste se iniciaba el camino a las Mixtecas,
en cuyo transito se alzaban Amozoc. Tepeaca, Tecali y Tehuacin,
entre otras comunidades.™

Los indigenas tenian prohibido establecerse dentro de la traza ur-
bana. excepto las mujeres que habian contraido nupcias con los
colonos o la servidumbre doméstica.*” Los indigenas se asentaron
en barrios distribuidos segiin su procedencia. Las primeros grupos
que llegaron fueron los tlaxcaltecas, cholultecas y huejotzincas: to-
dos ellos eran grupos que habitaban en el valle en el que se asienta
Puebla de los Angeles.*'

Los barrios principales que se conformaron alrededor de la traza
excepto al sur fueron Analco, Santiago, San Pablo de los Naturales,
San Miguel y San Antonio de los Coleros.® Con el paso del tiempo
los barrios fueron distinguiéndose por las diversas actividades que
desempenaban sus moradores. Habia herreros, loceros, vidrieros, ta-
labarteros, dulceros, etcétera. Esto tuvo como consecuencia la forma-
cion de gremios que se regian por reglas estrictas de organizacion.
Puebla de los Angeles alcanzo fama en la ¢poca del virreinato por la
excelencia de sus trabajos manufacturados en los talleres indigenas.**

Las disposiciones raciales dictadas por la Corona fueron un
factor determinante que permed todas las actividades productivas
y culturales de la ciudad. Las castas tenian un orden jerarquizado
el cual ponia en primer término a los espaiioles seguidos de indios.

“Ibid.. pp. 6162,
“ihid., p. 67.
“bid.. p. 70.
®lbid.. p. 1.
Y Ibid.. p. 80.
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mestizos, negros libres, mulatos, zambos y esclavos.™ Los espano-
les y sus descendientes monopolizaban los puestos politicos: ¢l drea
artesanal estaba reservada para espaioles con pocos recursos eco-
némicos y mestizos blancos que habitaban en la ciudad.** Poste-
riormente estas disposiciones gremiales propiciaron una apertura
hacia la manufactura de los barrios indigenas. A los obrajes eran
destinados los mestizos con rasgos negroides o indigenas: los ne-
gros. eran esclavos que generalmente trabajaban en ingenios y. el
papel de siervos era desempenado por indigenas.™

En ambos lados del Atlantico, los miembros de un gremio vi-
vian y tenian sus talleres en una misma calle o barrio, esto con el fin
de lograr una mayor comunicacion dentro de cada oficio.’” Mas la
agrupacion por calles o barrios no era voluntaria,® sin embargo
parece ser que en Puebla el uso del suelo no era tan especializado
como en otras ciudades de Nueva Espana. Se ha encontrado que
para la ciudad de Puebla ¢l oficio de dulcero no estaba concentra-
do por barrios o calles. Mas bien estaban dispersos en la planta
colonial. Para 1830 tanto viviendas de dulceros como estableci-
mientos se encontraban diseminados. Fue a partir de la segunda
mitad del siglo XIX que el barrio de dulceros empezo poco a poco a
tomar forma hasta quedar completamente definido en las primeras
dos décadas del siglo XX. No asi los talleres artesanales de dulces
que se atomizan hacia la periferia de la ciudad, fenomeno que se

* Enrique Semo. Historia del capitalismo en México. Los origenes 1521-
1763, México. Era. 1975, p. 133 ¥ ss.

*En la Real Provision se prohibe que negro. mulato. india y mestizo ¢jerzan
¢l oficio. era exclusivo para espanoles. AAP. Carta de examen y algunas ordenan-
zas de los gremios. confiteros, 1773, v.11. £47d.

¥ Enrique Semo. op. ¢it.. p.133 v ss,

¥’ Fausto Marin Tamayo. op. cit.. p. 133.

* Por cjemplo. en la ciudad de México ¢l uso del suelo estaba bien reglamen-
tado y por disposicion del Avuntamiento los oficios se asentaban en los lugares
indicados por ¢1. Cerca de la Plaza Mayor estaban los plateros. también habia una
calle especializada en la venta de micl, de maiz y de maguey. conocida como de
Meleros y asi infinidad de oficios que heredaron sus nombres a las calles. La
cindad Antigua de México. Siglos Y1-vY, lexto de Arturo Sotomayor, México.
Bancomer, 1990, p. 16.
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observa con la especializacion del suelo en el primer cuadro de la
ciudad a partir de los anos ochenta.

Administracion colonial

El Ayuntamiento y el gremio funcionaban de acuerdo con un mis-
mo interés: controlar el mercado. la produccion y la circulacion de
mercancias. Para ello el Cabildo elaboro, desde los albores del
virreinato, disposiciones (ordenanzas) de caracter regulatorio que
iban desde las formulas de elaboracion hasta los detalles mas ni-
mios de tipo técnico, que aseguraran el buen funcionamiento del
trabajo corporativo. El cabildo cred toda una estructura burocra-
tica para ver que los agremiados y no agremiados cumplieran las
ordenanzas.® El Ayuntamiento fue un vigilante atento del funciona-
miento de los gremios, velaba por la defensa de los intereses cor-
porativos, por la permanencia del monopolio, aprobaba los cargos
al interior de la corporacion e incluso sus finanzas pasaban bajo la
supervision del juez de gremios. Siendo asi que las autoridades
gremiales eran una parte semioficial del gobierno municipal.” Por
su parte, los gremios nunca fueron organizaciones auténomas, re-
servadas a la esfera privada de la sociedad, mas bien fueron orga-
nizaciones dependientes de los poderes pablicos y parte formal de
la administracion colonial. De ahi que las funciones y tareas de los
representantes del gremio fueran supervisadas y exigidas por el
cabildo.”

Ordenanzas

Queda claro que el ejercicio legal de la ordenanza se daba entre
agremiados y cabildo. Las ordenanzas eran hechas por los pro-

*lorge Gonzilez Angulo Aguirre. Artesanado y ciudad a finales del siglo
NVin. México. SEP 80/FCE. 1983, p. 26.

"Felipe Castro Gutiérrez. La extincion de la artesania gremial, México,
Investigaciones Historicas, UNAM, 1986, p, 43.

" dem.
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pios agremiados y eran ellos los actores principales del texto, mien-
tras que el cabildo era quien expedia las normas y en quien recaia
la obligacion y la capacidad legal de hacerlas cumplir a toda la
poblacion de la ciudad.

Técnicamente, la ordenanza era un documento que revestia
una importancia historica sin igual, pues fueron ellas el fiel reflejo
de la reglamentacion de los oficios gremiales, la mayoria de ellas
presentan las mismas caracteristicas.

A. Por titulo o encabezado llevaba el nombre del oficio o arte
a la que estaba dedicada.

B. El cuerpo de la ordenanza contenia:

disposiciones nimias, a veces absurdas y contradictorias; con largas
¢ innecesarias repeticiones y viejas formulas estercotipadas: entre-
mezclandose preceptos de técnica industrial, de policia o de admi-
nistracion propiamente organicista o corporativa, con normas de
cardcter doctrinario y otras de caracter imperativo o punitivo.™

Eran de lo mas minuciosas y elaboradas. no habia detalle por infi-
Mo que pareciera, que escapara a sus previsiones, ni en personas,
ni en la parte técnica, ni en la administracion. Llegandose incluso a
mencionar el procedimiento industrial, asi como las multas en caso
de alterar o falsificar los articulos de consumo. En ellas se queria
abarcar el mayor niimero de casos que se presentaran en la reali-
dad v en los que deberian ser aplicadas. El reglamento de trabajo
era estricto. Para ejercer el oficio el sustentante (oficial) debia co-
nocerlo perfectamente bien teniendo que demostrarlo a la hora de
ser examinado. Pero ahi no paraban las exigencias. Una vez auto-
rizado el permiso para ejercer el oficio, en la practica el maestro
debia someterse a una serie de rigurosidades que tenian que ver
con la calidad de sus productos, con los costos y con la comer-
cializacion.

" Manuel Carrera Stampa. op, cit.. p. 132,
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. Se penaba severamente la falsificacion de los objetos de

consumo,

. El veedor. la maxima autoridad del gremio. tenia como ta-

rea vigilar o inspeccionar el buen cumplimiento de las orde-
nanzas. Las veedores eran los peritos. los conocedores del
oficio a su cargo.

. Se penaba la venta ilicita de mercancias; la idea era produ-

cir, en el caso de las dulceros, conservas de excelente cali-
dad y que no hubiera engano del vendedor con respecto al
comprador.

. Se reglamentd la adquisicion de materias primas. evitando

con ella el acaparamiento de las mismas. Asimismo, las ma-
terias primas que empleaban los artesanos no podian ser, de
ninguna manera revendidas. En caso de que esto ocurriera
los veedores tenian derecho a confiscar las mercancias que
no cubrieran los requisitos de calidad impuestas por el gremio.

. Los artesanos tenian prohibido trabajar en casas de merca-

deres o en casas particulares, asi como entablar sociedad
comercial con mercaderes: ¢ incluso se impedia que resi-
dieran juntos artesanos y comerciantes.

. En caso de que la mujer fuera viuda y con hijos, mientras

no contrajera matrimonio podia tener tienda, siempre y cuan-
do su vastago, en caso de que lo tuviera, se examinara para
obtener el grado de maestro. Si volvia a casarse, el nuevo
marido tenia que examinarse en el oficio del primer consor-
te, o de lo contrario. perdia el derecho a tener tienda.

. La discriminacion racial estaba documentada en las orde-

nanzas, de hecho en ella se situaba a los individuos en un
oficio. no por sus capacidades. sino por el color de la piel.

C. Y por altimo, la parte final de este documento lo constituia la
fecha, el lugar de expedicion del mismo y la ribrica al calce
de las personalidades del cabildo,

En Nueva Espaiia las ordenanzas fueron dadas por el cabildo

de la Ciudad de México o por los de las cabeceras de las provin-
cias. tales como Puebla, Guadalajara, Guanajuato, Oaxaca. etcé-
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tera, y confirmadas por el Virrey o la Audiencia Gobernadora en
su caso.”

Cofradias

Precisar en la historia el origen de las cofradias es casi imposible,
lo que si se puede decir es que la cofradia y el gremio eran dos
instituciones diferentes, nada mas que intimamente relacionadas.
Esta confusion entre cofradia y gremio se debe a que en Espaiia se
atribuian las funciones de los gremios a las cofradias. Estas eran
organizaciones que la religion hermanaba para realizar obras pias.

En la Espana del siglo XvI, como en Europa occidental, la
cofradia estaba en la caspide de su desarrollo como institucion re-
ligioso-benéfica, como asociacion de prevision social. Asi se im-
planté en Nueva Espana, en su mejor momento, e igual paso con
los gremios, lo cual demuestra que ambas instituciones se arrai-
garon al mismo tiempo o con poca diferencia entre una y otra.”
Fueron los frailes los que establecieron las primeras cofradias en
la Colonia. Estas instituciones eran de cardcter religioso y de be-
neficencia pliblica.” En ellas podia participar cualquier persona,
independientemente de su origen bioldgico. La cofradia la forma-
ban gremios de un mismo oficio a los que embargaba el mismo
sentimiento religioso: honrar a los santos patronos y participar en
las celebraciones religiosas, asi como socorrer a los cofrades en-
fermos, ancianos o lisiados.”

Dependiendo de la pujanza economica del gremio era la cele-
bracion que se hacia, en algunas ocasiones participaba la ciudad
completa. El dinero recaudado que los mismos agremiados daban

" ibid., p. 149.

" En Nueva Espaiia la mayor parte de las cofradias no tenian relacion con
los gremios, pero con el tiempo convergieron pasando las colradias a ser exclusi-
vas de un gremio determinado. Luis Weekman, op. cit., pp. 484-485.

" Manuel Carrera Stampa. op. cit.. p. 79.

M Ibid., p. 78.
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era para continuar con la tradicion religiosa o se destinaba a una
iglesia, convento u hospital.””

Con el tiempo y con las transformaciones que vive el convul-
sionado siglo XIX mexicano desaparecen las cofradias con la
promulgacion de la Ley de Nacionalizacion de los Bienes Eclesias-
ticos y los gremios con las Cortes de Cadiz de 1812 y con la Constitu-
cion de 1812y con la Constitucion de 1824.%

Fiestas religiosas y civicas

Fueran sin duda las ciudades coloniales testigos de la vida cotidiana
y extraordinaria que se desarrollaba en la naciente sociedad novo-
hispana. En estos centros urbanos se erigio el poder espaiol, el
cual controlaba espacio territorial, recursos materiales, naturales y
humanos. Asi surgen una gran cantidad de pueblos y ciudades con
poblacion espanola que dan un sello particular a estos nuevas
asentamientos.

La ciudad de Puebla, a la que se le otorgd muy pronto el titulo
de muy noble y muy leal y la {inica en Nueva Espaia que fue
proyectada desde su origen como centro urbano para espaioles no
encomenderos, incrementd su importancia economica, cultural y
religiosa llegando incluso a disputarse con la Ciudad de México,
la sede de la capital del virreinato.

Conjuntamente con el establecimiento urbano, se establece el
cabildo,

institucion que tal vez sea la organizacion corporativa de mayor sen-
sibilidad social, expresando mejor que cualquier otra su origen, su
fuerza, su espiritu, sus posibilidades y sus momentos de auge y deca-
dencia, ya que el Ayuntamiento administraba v tomaba decisiones

7 Ibid., p. 93
" Ibid.. p. 126.



sobre todas aquellos aspectos. temporales vy espirituales, que afecta-
ban la vida urbana.”

Evidentemente Ayuntamiento. cofradia v gremio se ponian de co-
mun acuerdo para otorgar los permisos que con motivo de algin
acontecimiento importante la ciudad organizaba. El Ayuntamiento
para otorgar permisos y cobrar impuestos, la cofradia para la cele-
bracion de los santos patronos con sus preciosos cultos y obras
pias. y el gremio que con sus artes y oficios con seguridad engala-
naba a la ciudad embelleciéndola.

El cabildo como corporacion municipal tomaba parte en estas
festividades a pesar de ser una instancia diferente o independiente
al poder espiritual. A lo largo de todo el ano se hacian festejos
religiosos en los que el Ayuntamiento poblano y la sociedad civil
participaban activamente, “la religiosidad era muy fuerte constitu-
yéndose en uno de los elementos de identificacion mas importante,
de alli que la participacion popular en las fiestas y peregrinaciones
religiosas eran muy elevadas y de que no quedara ninguna corpo-
racion automarginada™.'"”

Desde los primeros anos de fundada la ciudad. en el siglo XvI,
la participacion del Ayuntamiento en estos festejos era importante.
Esta costumbre se hizo tradicion y ano con aino el Ayuntamiento
festejaba a los santos patronos y todos los agremiados estaban obli-
gados a asistir a las procesiones y desfilaban con sus mejores ga-
las. En estas festividades la participacion del gremio de dulceros
era sumamente importante porque el cabildo encargaba a los arte-
sanos dulces y colacion para los peregrinos.'!

* Miguel Angel Cuenya Matcos, Fiestas y virreves en la Puebla colonial,
Puebla. Gobierno del Estado de Puebla. 1989. p. 8 (Lecturas Historicas de Pue-
bla, 29).

™ bid., p. 17. )

W Como un ejemplo de ello en Puebla de los Angeles. ¢l 3 de octubre de 1651
“se acordd que el viernes y siabado de esta semana haya wros como es costumbre
en celebracion de la fiesta del glorioso arcangel de San Miguel. patron de la
ciudad y se d¢ colacion un dia a costa de los propios...” AAP. Libro de Cabildo,
num. 23, £150v.
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Las fiestas civicas eran las recepciones ofrecidas a virreves y
altos dignatarios que pasaban por la ciudad y fueron estas fiestas
las que le ocasionaron al cabildo de la ciudad de Puebla los mayo-
res egresos. En estas celebraciones entraba en juego el “honory la
hidalguia de la ciudad™, por eso el erario piblico no prorrateaba
gastos para tan fastuosos eventos. '™

Algunos festejos duraban varios dias. Estas celebraciones no
se realizaban todos los afos. tenian caracter extraordinario porque
celebraban de manera especial “la jura de un nuevo monarca. ¢l
nacimiento del heredero del trono, o el paso por la ciudad rumbo a
México de un nuevo virrey. siendo estos Gltimos los mas fastuosos
y en los que la ciudad destinaba mayor presupuesto, muchas veces
superior a los ingresos anuales v arbitrios™.'"”

Es interesante destacar la participacion activa del gremio de
confiteros en estos actos. pues en ¢llos el dulce no podia faltar v ¢l
cabildo era tan dadivoso que no escatimaba recurso alguno para
que se claboraran grandes cantidades de diferentes confituras.
Cuando en 1696 visitan la ciudad de Puebla de los Angeles, el vi-
rrey Conde de Moctezuma y su esposa, se realizaron enormes gas-
tos en chocolate, azicar. dulces y colaciones para toda la comitiva
que venia con ellos, la que sumaba 235 personas. Los egresos fue-
ron mucho mas altos de lo que se habia presupuestado, puesto que
la estancia de los visitantes se prolongo debido a problemas de
salud. Aun asi, el Ayuntamiento costeo tan onerosa estancia que-
dando sus arcas débiles con deudas insalvables que aio con afio
iban incrementandose.'™

" Miguel Angel Cuenya. op. cit.. p. 15. Para ¢l aio de 1602. Francisco
Diaz. confitero, vecino de esta ciudad de Pucbla de Tos Angeles ... pidi6 se le dé
libramiento de trescientos sesenta y dos pesos de oro comin que monta la colacion
que dio de su tienda para las damas que se hallaron y fueron convidadas en las
casas y corredores del cabildo ¢l dia de la sortija que se corrio en las liestas que se
hicicron por el nacimiento de la serenisima santa Maria seffora...” AAP. Libro de
Cabildo, V. 13, I 200v.

" El impuesto arbitrio consistia en un impuesto que se aplicaba a determi-
nados productos que entraban a la ciudad como maiz. harina de trigo. vino. licor.
etcétera, ¢fr. Miguel Angel Cuenya, op. cir., 18-19. .

" Larelacion y memoria de los gastos es aportada por Miguel Angel Cuenya.
op. cit. p. 19,
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A continuacion se enlista el tipo de dulces consumidos y las
cantidades:

Azucar
88 arrobas de aziucar blanca

Dulces de monjas

40 cajetas de dulce y olor

100 dulces de coco a real cada uno

200 cajetitas de canela a 2 reales cada uno

100 turrones de Oaxaca a | real cada uno

3 arrobas de cacao confitado ($12/arroba)

100 bocadillos duraznos a 1 real cada uno

100 alcorsados a | real cada uno

100 alfeniques a | real cada uno

124 docenas de pastillas de vaca (la docena $1)

I cajon de pastillas de ambar ($50/cajon)

I cajon de visnague de Querétaro ($50/cajon)

I cajon de albérchigos de México ($50 cada uno)

2 cajas pastillas ambar de México ($50 cada una)

36 ollas de conserva de olores y diversas frutas ($12 cada una)

I arroba tejocotes a 4 reales fanega

50 naranjas a | real cada una plateadas y doradas

50 dulces grandes de sidra plateados y dorados a | real cada
uno

100 docenas de huevos de faltriquera a 6 reales docena

4 arrobas de dulces menudos de aniseras de ambar ($50/arroba)

Todo esto sumé un total de $1292.5 reales

Colaciones

70 arrobas de colacion fina ($13/a)
40 arrobas de colacion hina ($13/a)
Total $1300.0 reales

Fruta de horno
20 arrobas de bizcochuelos a 4 reales fanega
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30 arrobas suspiros y bigoteras a 6 reales fanega
mamones p/agua fria

agua de rosa

Total $9514 reales

Este inventario muestra, por un lado, los gustos de esas personali-
dades: por otro. da cuenta de la variedad de dulces que se prepara-
ban en donde no nada mas intervenian los maestros artesanos
poblanos, sino que también circulaba el dulce de otros estados
~México, Querétaro y Oaxaca— a manos de monjas que también
participaban con su inigualable produccion de esos manjares.

Organizacion laboral
Maestros, oficiales y aprendices

El trabajo artesanal quedo perfectamente reglamentado sin que
escapara a la letra detalle alguno. Las ordenanzas y otros docu-
mentos de la época, son un claro testimonio de la exagerada obser-
vancia que los mismos artesanos hacian de los oficios: tan es asi
que flego a ser de un casuismo insoportable.'”

Internamente ¢l gremio estaba compuesto por tres categorias:
los maestros. los oficiales y los aprendi-es. Esta organizacion je-
rarquica permitia a sus miembros ascender profesionalmente de
acuerdo con la capacitacion y dominio técnico del oficio.'” So-
cialmente el trabajador ocupaba un lugar en el proceso de produc-
cion, en los derechos. en las obligaciones y en la participacion de
beneficios .'7

Debido a su capacitacion, los maestros eran los tnicos miem-
bros del gremio que tenian derecho a abrir tienda publica. a contratar

1 Manuel Carrera Stampa. op. cit.. p. 37.
" Ibid.. p. 25.
W7 Ibid. p. 26.
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aprendices y oficiales y a participar en la eleccion de las autoridades
del gremio como electores v candidatos.'*

El maestro debia demostrar ser un buen cristiano y tener lim-
pieza de sangre, es decir, ser “espaiol por los cuatro costados™.'"”
Se marginaba a los judios, herejes. indios, mestizos y negros.

Elaprendiz se instalaba en la casa del maestro con el fin de servirle y
obedecerle. tanto en los trabajos propios del taller como en los do-
mesticos.'"” El maestro era una especie de tutor que se encargaba de
la educacion moral y religiosa de su pupilo.'!" Pasado un tiempo.
mientras cumplia con los requisitos de aprendizaje v alcanzaba el
conocimiento técnico del oficio que le permitiera pasar a la categoria
de maestro artesano, presentaba el examen profesional que le habili-
taba para instalar su propia tienda v obrador.""?

El oficial era el individuo que habia culminado satisfactoriamente
su aprendizaje. Podia tener taller u obrador sin avalar sus estudios
por medio de la carta de examen el oficial era el asalariado que
habia cumplido ya su aprendizaje. pero que no habia obtenido atn
el rango de maestro™.'"

El oficialato era un periodo que duraba de uno a dos aios. En
un gremio tan modesto como el de confiteros, se exigia la oficialia
como tiempo minimo de un ano.'"*

LLos maestros eran personas que destacaban entre los de su
ciudad. villa. pueblo o comarca por poseer conocimientos y habili-
dades téenicas y artisticas. La agremiacion les interesaba como un
medio para beneficiarse y asegurarse las prerrogativas de sus ofi-
cios y. sobre todo, mantener bajo su control ¢l mercado de la ciudad

" Jorge Gonzilez Angulo. op cir. p. 37
" Manuel Carrera Stampa. op. i, p. 51,
" fdem.

"ibid., p. 32.

"'* Felipe Castro, op. cir.. pp. 42-43.

"3 Manuel Carrera Stampa. op. ¢it., p.3 8.
" Felipe Castro. op. cit., pp. 76-77.
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y su region.'” Los maestros eran pequenos propietarios poseedo-
res de los instrumentos de produccion'® y de la materia prima.
Poseian un patrimonio. con facultades de padre de familia respecto
a sus subordinados: poseian un taller, enseres, utensilios, maqui-
nas y se procuraban las materias primas para manufacturar o pro-
ducir; ademas. con frecuencia heredaban a su hijo los secretos
profesionales del oficio.'"”

Segregacion racial

La segregacion racial fue uno de los aspectos que con mas dete-
nimiento se observa en el desempeiio laboral de los habitantes de
la Nueva Espana. La jerarquia estaba impuesta por el conquistador
quien hacia una separacion entre los individuos fundamentalmente
por el color de la piel. Muchos oficios cerraron sus puertas a quie-
nes no cumplian con el requisito de sangre. en otros casos estas
ordencs fueron contravenidas motivando con ella la creacion de
una legislacion que no permitiera el desquebrajamiento de las cor-
poraciones gremiales.

Se consideraba espanol. no salo al nacido en la Madre Patria,
sino tambicn al criollo: es decir, al hijo de padres espanoles nacidos
en la tierra. a quien se equiparaba para los efectos legales con los

' Jorge Gonzilez Angulo, op. cit. p. 25,

"En 1766, s¢ hace ¢l levantamiento v balance de una cereria en Puebla. que
se localizaba ¢n la calle de Mercaderes: era del difunto cerero y confitero, don
Jose Montes. El reconocimiento de la confiteria muestra los diferentes tipos de
aziicar con los que preparaban los dulces: azticar blanca. azicar prebatida, azdcar
rebatida, azticar candi v panela. También queda registrada la materia prima: pepi-
ta bruta, daul de tierra caliente v algunos dulees v conservas como cajetas, con-
serva de tuna y pina de olor, conserva de visnaga. papaya, naranja de uva v de
diferentes giéneros de pina.

Las herramientas o pertrechos tenian un valor inestimable. pues constituian
¢l patrimonio que seheredaba al futuro maestro confitero. Se inventariaba todo,
desde las pesas de cobre hasta frascos v botes de vidrio, 1766 Prebla, dwtos
sobre el balance de la tenda de cereria, inventario v aprecos de los bienes que
queedaron por-muerto 1. José Montes vecine v del comercio de esta crudad. Do-
cumento paleogratiado por Erika Galicia

" Manuel Carrera Stampa. op. cit.. p. 36,
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nacidos en la peninsula. Demostrar la pureza de sangre y ser cris-
tiano eran elementos que daban al artesano un halo de prestigio y
consideracion.''®

LLos gremios estuvieron regidos en su mayoria por criollos y
mestizos, reservandose la categoria de maestros a espaioles: a los
indios y sus mezclas se les tenia prohibido ejercer la maestria y en
caso de que eso llegara a ocurrir, se anulaba el examen.'"”

Estas disposiciones se generalizaban a toda la vida colonial y
no eran privativas de un arte u oficio. Para 1587 se dicto para la
ciudad de Puebla de los Angeles una ordenanza que estipulaba en
una de sus partes que “ningun negro, mulato, yndio, ni mestizo.
tubiesen tiendas de dichos oficios... (sic) (confiteros. conserveros
y azucareros) y que el Cabildo “...no les dieseis licencia para tener-
las y las que hubieseis dado las recogieseis...”.'*

Mas adelante el cabildo revocd una licencia que otorgd para el
aiio de 1746 para la misma ciudad de Puebla de los Angeles y
corrobord lo estipulado casi un siglo antes. Prohibia el ejercicio a
las castas las cuales no podian *...tener tienda de zereros y confite-
ros. mulatos. yndios, i mestizos, y negros, ni para que puedan la-
brar cera alguna, y las [licencias] que hubieren dado a personas de
esta calidad, las recogan, y no consientan se use de ellas, ni menos
tengan tienda ni confiteria, ni labren cera en manera alguna, con
aparcevimiento... (sic)™."!

Las ordenanzas gremiales hacian una clara distincion entre las
diferentes clases sociales que estaban involucradas en el trabajo
artesanal. Esta diferencia clasista implicaba a su vez una condicion
juridica y econdmica diferente. La base étnica influyo sobre mane-
ra para el buen desenvolvimiento de los gremios. Muchos oficios
fueron cayendo en manos de indios y sus mezclas debido a que
espanoles. criollos y mestizos abandonaban por diversas razones
esas artes. Sin embargo, la ley no dejaba desprotegidas a las cas-

W ibid. p. 223.

W fdem,

P Ordenanzas y mandamientos, 1545-1550, v. 9. f. 9v.

1 Carta de examen y algunas ordenanzas de los gremios. 1773.v. 11, £ 47d.
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tas, para los indios la ordenanza fue la mejor defensa, aunque pa-
reciera lo contrario. Esto queda de manifiesto en la ordenanza de
1746 (infra) cuando se presenta un juicio en contra de Matias Pérez,
indio. confitero y cerero. por vender en plazas y tianguis sus mer-
cancias causando perjuicio a su colega Basilio Ruiz. Este se queja
y dice que en las ordenanzas claramente se especifica *...que ha-
yan de ser, ni entenderse, con los yndios naturales de la dicha mi
Nueva Espaiia...” y apela a que le retiren el pleno ejercicio de sus
oficios y mercaderias. El procurador reconoce todo lo referido, sin
embargo no encuentra razon para causar tanto dafio a Matias Pérez.

Después de un largo y cansado litigio, Matias Pérez queda pro-
tegido por las autoridades del cabildo para que

... ninguna persona, ni ministro alguno, le impida, ni al dicho Agustin
Pérez su hijo. al bender la dicha zera labrada, en esa jurisdiccion [Atlixco,
Cholula. Tepeaca. Tlaxcala, Izicar y tianguis y plazas publicas],
qualquiera. de suerte, que no recivan agravio ni vejacion alguna, en
razon de dicho trato. atento a ser maestro, y natural de la ciudad de
los Angeles, y mi tributario, sino les dexareis, y hareis se les dexe
venderla libremente en qualquiera jurisdiccion, sin hacer cosa en con-
trario, pena de mi merced, y de doscientos pesos de oro comun, '

La segregacion racial nunca fue completa, en algunos casos era
flexible y parcial, se daba y se quitaba, segiin los intereses de los
agremiados.'* La exclusion que del color de la piel hacian los arte-
sanos para ocupar un lugar dentro de los oficios, queda de mani-
fiesto en la siguiente ordenanza que se dicto para cereros y
confiteros en el ano de 1721, para la Muy Noble y Muy Leal Ciu-
dad de los Angeles: “[que]...se segregasen los pardos y morenos
que hubiese examinados de Confiteros del gremio de los Espaiio-
les...” y que por su cuenta formaran su gremio atendiendo a la
naturaleza de las Ordenanzas y ejecutandolas conforme a la letra.
El acuerdo fue el siguiente:

122 Libro de Cabildo 1602, v. 13, [ 200v, 1545-1350. v. 9. f. 9v.

2*Ordenanzas y mandamicntos. op. cit.. f. 13d.
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[que] para quitarse de pleitos dudas y diferencias se han convenido y
consertado como de hecho se avienen y conciertan en que los dichos
Pardos se agreguen de dicho gremio de cereros v confiteros espario-
les, v los formen con los de su parcialidad, y los que en adelante
Examinaren, haciendo sus cavildos v Elecciones, con las calidades y
condiciones siguientes: para que los Pardos y demas de color que-
brado formen su gremio de confiteros separadamente de los espaiio-
les y hagan sus cavildos anuales, y elijan y nombren sus alcaldes
y veedores los cuales no han de tener mas facultad que reconocer
y vicitar las confiterias y cosas de Pardos, de color quebrado sin
intervencion en las confiterias de los espaiioles por tocarles a estos
solos la vicita de su gremio, ni los Espaiioles han de tener facultad de
vicitar las confiterias de los pardos y de color quebrado por razon
de no tocarles mediante dicha segregacion. 2°. Ytem. Con calidad y
condicion de dichos pardos v de color quebrado se han de arreglar a
guardar cumplir y observar en todo y por todo las ordenanzas que
hay separadas para el arte de confiteros. 3". Ytem. Asientan por cali-
dad y condicion que el maestro y veedor de las de color quebrado y
Pardos tengan obligacion de contribuir anualmente a el maestro del
gremio de los cereros y confiteros Espaiioles y para ayuda de sacar
el angel del Santo Entierro... 4", Ytem. Asientan que los pardos que de
aqui adelante se exanminaren como los de color quebrado lo hayan
de hacer ante el Alcalde y veedores de dichos pardos. Con los quales
dichas calidades y condiciones se avienen en que se haga dicha
separacion de gremio se desisten y apartan los derechos y acciones
que cada uno por su parte tienen deducidos y alegados....'™

El espacio productivo

Latienday el taller

Como sucedia en la Espana medieval, las agrupaciones gremiales
se establecian en barrios perfectamente bien localizables. Algunas se

134 h_[();”_
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agrupaban en calles, plazas o barrios; eran facilmente delimitados
los espacios urbanos donde se establecian los talleres, obradores y
tiendas de los maestros junto con sus oficiales y aprendices.'”

Esto lo hacian por varias razones “...para la limpieza, ornato y
convivialidad de la ciudad, como a la conveniencia econdémica, fis-
cal y comercial de los gremios, el que los oficios se hallasen situa-
dos en barrios, plazas y calles determinadas...”."? La produccién y
el espacio urbano mantenian una estrecha relacion. El empleo que
los artesanos daban al espacio productivo estaba sujeto a normas
que coordinaban el buen funcionamiento de la produccion artesanal,
por ejemplo:

los maestros examinados podian abrir taller, ¢l aprendizaje del oficio
se hacia exclusivamente en el taller del maestro y bajo su control, los
talleres de los maestros eran los tinicos sitios de venta permitidos,
los comerciantes no podian revender en la ciudad los articulos manu-
facturados por los artesanos locales, etcétera.'’

Este particular uso del suelo tuvo repercusiones sociales que influ-
yeron en la distribucion econémica del espacio urbano, el cual re-
presentaba “una forma heterogénea, mezclando todo tipo de
actividades y usos, el comercial con el productivo y éstos con el
habitacional." Los talleres de espafioles ocuparon los primeros
cuadros de la ciudad de Puebla, donde residian los consumidores
de mayores recursos y poder adquisitivo: en cambio, los indigenas
y las castas se encontraban confinados a las periferias o barrios.
Para instalar el taller el artesano debia ceiiirse a determinadas
reglas. El taller debia ser una tienda llana, es decir, con acceso
directo desde la calle, con la finalidad de que los veedores en sus
periodicas inspecciones controlaran la elaboracion de las manu-
facturas, asi como para que el artesano trabajara a la vista del pu-

'** Manuel Carrera Stampa, op. cit., p. 196.
R4 Ibid., p. 198.

"7 Jorge Gonzélez Angulo. op. cit.. p. 68.
¥ fbid.. p. 69.
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blico."*” De esta manera se evitaba la adulteracion de los produc-
tos: “los agremiados deberian trabajar a la luz del dia y a la vista
del publico. ya fuera en los talleres, obradores y tiendas publicas,
va en el quicio de los zaguanes. en las aceras de las calles prohi-
bi¢ndose los talleres secretos™, '™

El taller gremial y el comercio menudo fueron factores deter-
minantes en la construccion de los edificios de las ciudades colo-
niales, las cuales presentaban caracteristicas similares,

La parte superior o interior de los edificios tenia un uso exclusiva-
mente residencial. mientras que los locales de la parte baja que da-
ban a la calle, llamados accesorias, se dedicaban para el uso de los
talleres v tiendas. Estas accesorias eran amplios cuartos con acceso
directo desde la calle y sin comunicacion con el resto de la construc-
cion; y eran ocupados en casi todas las calles de la ciudad y en casi
todos los edificios, por toda suerte de artesanos y comerciantes."'

En la ciudad de Puebla podemos observar hoy que algunas acceso-
rias ademas de la puerta que daba a la calle, tenian otra que comu-
nicaba al cubo del zaguan de la casa-habitacion.

Los oficios se congregaban en calles o barrios heredandoles el
nombre del oficio: numerosas calles de nuestras ciudades revelan
la alta concentracion de artesanos habida en otro tiempo. Para el
siglo XVl los cacahuateros formaban un gremio respetable.'*

2 1bid.. pp. 69 y 7).

'3 Manuel Carrera Stampa.. op. eif.. p- 192.

B lddem.

52 Hugo Leicht, op. eit., p. 43. Con el nombre genérico de tiendas se conocian
a las pulperias. cacahuaterias, talleres. bodegones. obradores y figones y las tien-
das piblicas de los maestros. La cacahuateria también era conocida como pulperia,
eran comercios en donde se vendia todo lo necesario para el alimento del pablico y
su preparacion como lefia. carbon. manteca, aceite, vinagre. eteétera. Carrera Stampa,
op. cit.. pp. 211 y 230.
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La familia y el taller

La dulceria poblana se distinguio durante mucho tiempo por ser
una actividad que aglutinaba a numerosas familias, las que se man-
tenian de este oficio. La unidad doméstica familiar fue una célula
importante para el desarrollo artesanal. Los lazos productivos vincu-
laban, por un lado, a los oficios. y por otro, a la mano de obra fami-
liar como vehiculo y soporte para la permanencia y reproduccion
de la estructura gremial. Esto incluso quedo legislado por el poder
colonial.

El gremio reproducia fielmente las jerarquias de la familia, en
donde la figura del maestro se mezclaba en la del padre, el apren-
diz con el menor y el oficial con la del joven.'*

El trabajo representaba al jefe de familia un ahorro y generaba
bienes y servicios que el artesano en otras condiciones hubiera
tenido que solventar. Por ejemplo, la comida, la ropa, la limpieza,
etcétera.'™! Esta economia doméstica permitia al artesano dedicar-
se exclusivamente al trabajo productivo, e incluso, en algunas oca-
siones, la fuerza productiva doméstica podia ser empleada en el
taller sin que esto representara costos en los productos. En el caso
de la dulceria, la fuerza productiva empleada era familiar, casi nun-
ca se contrataba mano de obra externa. Al contrario de otros talle-
res, donde el trabajo asalariado regia las relaciones de produccion.
El' matrimonio y la formacion de una familia aseguraban de entrada
el funcionamiento del taller; en algunas ocasiones apertura y casa-
miento iban de la mano. La vivienda y el local eran dos espacios
que se mezclaban y las tareas de una influian en el desenvolvi-
miento del otro.'s

Los talleres familiares fueron los mas numerosos, en estos ta-
lleres la fuerza de trabajo empleada no sc reducia a la del maestro
artesano, sino que se complementaba con la de los hijos, la esposa

"** Jorge Gonzalez Angulo. op. cit . pp. 128-129.
“bid. p. 135
B Ldem,
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del artesano, ¢ incluso con la de parientes o “agregados”™ al niicleo
familiar.

La produccion artesanal familiar era favorecida en un porcen-
taje alto ya que gracias a esta mano de obra no pagada se dismi-
nuian los costos de produccion y aumentaban las ganancias por
unidad. ya que el precio de cada articulo era fijado por el gremio
de acuerdo con el costo de produccion mas elevado.'™

Por otro lado. existia el taller que ocupaba perfectamente asa-
lariados y oficiales. Los hijos del maestro artesano tenian vida ac-
tiva dentro del taller. Era frecuente que los hijos se hicieran cargo
cuando el artesano fallecia. En este sentido las ordenanzas apoya-
ban a los vastagos: se reducia el periodo de aprendizaje y se exten-
dia el plazo para la titulacién: mientras tanto. continuaban con el
obrador del padre fallecido.'"’

La participacion de la mujer en el trabajo gremial fue importan-
te y significativa, solo que siempre estuvo subordinada en calidad
de auxiliar del maestro artesano, ya fuera como hija o como espo-
sa. Las mujeres que se dedicaban a actividades productivas en la
ciudad lo hacian en los oficios que carecian de organizacion gre-
mial, como las de costura, hilado de lana y algoddn. salado de cue-
ros o en la elaboracion de cigarros y puros en la fabrica de tabaco.

Unicamente en estos oficios podian dedicarse libremente a las
actividades manufactureras.'**

Por otro lado, la participacion de las religiosas cuyo trabajo
estaba sujeto y reglamentado a las ordenanzas se ha abordado en
el apartado Los conventos.

Por ultimo, los maestros estaban obligados por la ley a ensenar
a sus discipulos todo cuanto sepan. La costumbre y la tradicion
eran en Ultima instancia las que regian la vida gremial novohispana.

B fbid., p. 137.
7 bid.. p. 138.
¥ Jdem.
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d) Los conventos
Las primeras ordenes religiosas y la elaboracion de dulces

l.a conquista de la América no sélo significé expansion e incorpo-
racion de nuevas tierras a la Corona espaiola, también llevo consi-
go lamision evangelizadora. hecho que se justificé como la necesidad
de incorporar a los indigenas al mundo cristiano de Occidente. Por
eso desde los albores de la conquista hacen su aparicion los prime-
ros religiosos que se expanden por toda Nueva Espana. Para me-
diados del siglo xvi habia 380 franciscanos. 210 dominicosy 212
agustinos.'*

Esta expansion y estabilizacion de la naciente sociedad colo-
nial no estuvo dirigida exclusivamente por hombres, aqui la mujer
Jugo el papel de agente clave en el proceso de mestizaje étnico y
cultural que se llevo a cabo como ya se vio en el apartado Los
primeros pobladores.

La primera orden de mujeres religiosas en la Nueva Espana
fue la de las monjas concepcionistas en el siglo XVI; de alli salieron
a fundar otros lugares de recogimiento.'*” A la inversa de los mé-
todos de evangelizacion empleados por los frailes —aprendizaje de
lenguas indigenas, ensenanza del idioma espanol, instalacion de casas
de fundacion o conventos'*' en las regiones mas apartadas—."** las
monjas catequizaron al interior de los conventos, quiza por su con-
dicion femenina pues alli eran menos susceptibles de algin ata-

' Alejandra Moreno Toscano, op. cit.. p. 329. Tan solo para 1546 habia en
la ciudad de México 39 conventos de monjes y 19 de monjas. 7 hospitales. 2
colegios de ninas. 9 colegios y la universidad, cir. La cindad antigua de México
Siglos XVI-XX, ..., op. cil.. p. 21.

10 fbid.. p. 80.

"I Convento: lugar donde los frailes moran de continuo. Esta denominacion
se empled indistintamente para referirse al colegio o comunidad. Posteriormente.,
el término abarco a todos los institutos v congregaciones religiosas ya fuese claus-
tro. abadia, monasierio o cenobio. Josefina Palomec “Los conventos y la gastro-
nomia™. en Del vino. Especial gastronomico del estade de Puebla. México, Pu-
blicacion especial editada en México por Cabrera Blanco Editores. s.f. p. 12.

2 Alejandra Moreno Toscano. ep. cit.. pp. 329-336
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que. De ahi que la concepcion arquitectonica de los conventos de
monjas fuese diferente a la empleada para los monasterios mascu-
linos. Los conventos de monjas se construyeron regularmente junto
a las iglesias y en zonas urbanas: se pensaba en la privacidad de las
mujeres.'** Sin embargo, con la iglesia compartian areas comunes
y de servicios como la porteria y el locutorio. El locutorio estaba
dividido por rejas:

... Los visitantes o familiares solo podian hablar con las monjas sepa-
radas por la barrera, [ ...] cercana se hallaba la porteria. dotada de un
torno a cargo de la madre tornera. en que salian los dulces o los teji-
dos y bordados de las mujeres v entraban las comidas y los regalos
[...] Fuera de estos espacios reinaba la clausura,'*

Durante los siglos subsecuentes a la conquista, XV11 y XVIil princi-
palmente y mediados del siglo XIX, ve la ciudad de Puebla el naci-
miento del mayor numero de conventos."** Los conventos de monjas

" Fernando Benitez. en Marcela Tostado Gutiérrez. £l dlbum de la mujer.
Antologia ilustrada de las mexicanas. vol. 11, Epoca colonial. México, Instituto
Nacional de Antropologia ¢ Historia, 1991, pp. 233 (divulgacién).

" fdem.

“*Después de su llegada a México en 1625. el irlandés Thomas Gage. fraile
dominico, visita Pucbla con el desco de pernoctar en el convento de su misma
orden. La comunidad religiosa en la ciudad era grande. El convento de Santa Do-
mingo sumaba alrededor de cincuenta a sesenta religiosos. Habia también francis-
canos, agustinos, mercedarios. carmelitas descalzos y una casa de jesuitas. ade-
mas de cuatro conventos de religiosas, op. cit., p. 113,

En 1764 ¢l irlandés Pedro Alonso O'Crouley menciona en su cronica que
paraesa fecha en la ciudad de Puebla habia 11 conventos de monjas; 29 anos mas
tarde. 1793, Alejandro Humboldt dice que ¢l nimero de monjas sumaba 427, El
geografo v etndlogo Eduardo Muhlenpfordt estuvo varias veces en Pucbla, entre
1827 y 1835, y constata la existencia de 13 conventos. Guillermo Pricto en 1849
hizo un viaje a Puebla. su estancia de ocho dias le permitié conocer algunos
aspectos de la ciudad. Consigna la existencia de 20 conventos, 9 de religiosos v
11 de religiosas. Ignacio Ibarra Mazari. op. cit., pp. 51, 57, 96, 201-202. Cir.
Enrique Cordero y Torres, Cronicas de mi ciudad. Puebla, s.c., 1986, pp. 310-
312.314-316. Cfr. Ma. Cristina Sudrez F., La dulce Puebla. *Los dulces de Pue-
bla”, Puebla. Gobierno del Estado de Puebla, Secretaria de Cultura, Comision
Puebla V Centenario, 1991, pp. 4-5 (Lecturas Historicas de Puebla, 67)
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tuvieron a su alcance todos los elementos necesarios para la crea-
cion de una cocina sui generis y de una dulceria con un marcado
tinte elitista, solo para las clases sociales que tenian un gusto edu-
cado y que poseian un paladar ansioso de probar alimentos dife-
rentes, asi como las posibilidades econdmicas de adquirirlos. La
dulceria en los conventos nacié mestiza con una identidad propia
ya que ella dispuso

...del azicar producido en las haciendas y de las frutas cosechadas
en las huertas (ya de religiosos. ya de laicos) emplea una tecnologia
nueva en América (el horno, los utensilios para freir), recibe produc-
tos que le llegan del Viejo Mundo (como los higos o las pasas, como
el aceite o las especias orientales), consulta y copia los recetarios
europeos y los difunde a través de la educacion de nifias, elabora los
dulces para su propio consumo, para regalarlos a para venderlos, en
fin, abre nuevas casas en provincia en donde se reproducen las cos-
tumbres y las nuevas redes de practicas que las hacen posibles. En
suma, forja [por] mas de dos siglos una estructura consistente de la
cocina y de la dulceria, estructura en nada ajena al poder y presencia
de la Iglesia ..""*

Vida conventual
Educacion

La educacién formal que recibia la mujer diferia segun su condi-
cion social. Lo que era basicamente igual era la transmision de los
preceptos religiosos y morales. Ademas de la humildad que debia
practicar y de rendir tributo a Dios, se le exigia que *... supiese leer,
escribiry las elementales matematicas amén de los oficios mujeriles,

tales como bordar, cocinar, planchar, etcétera™."’

"0 Carlos Zolla. op cit.. p. 158
47 Pilar Gonzalbo, op. cit.. p. 61.
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Durante mucho tiempo se considero que estas actividades eran
de poco valor e intrascendentes, no asi la crianza de los hijos y el
matrimonio. La mujer novohispana no necesitaba de conocimien-
tos especiales aprendidos en escuelas o colegios para organizar su
vida, su comportamiento seria el resultado del aprendizaje cotidia-
no, propio de su clase social. Las mujeres indigenas por lo regular
estaban vinculadas a su comunidad y ahi aprendian las labores pro-
pias del campo: hilado, tejido, tareas domésticas. En cambio, la vida
en la ciudad exigia un poco mas: las jovenes cuyos padres tenian
alguna fortuna eran enviadas a las escuelas de amigas, colegios o
conventos para que estudiaran. Las que ingresaban a una orden
religiosa recibian una educacion mas completa.'*® Casi todas las
mujeres aprendian labores de manos, ya sea que las destinaran
para el adorno de sus casas o para la venta en caso de que llega-
ran a necesitarlo. En las escuelas, colegios y en los conventos a
pesar de tener sus propias normas educativas se prolongaba la edu-
cacion doméstica pues continuaban con la instruccion de las labo-
res de costura v otras manualidades.'""”

La educacion conventual influyd de mancra sobresaliente en
el ambito doméstico puesto que las hijas de los sefiores acaudala-
dos iban a educarse a los colegios de monjas *..., para que las crien,
y les enseiien a hacer toda suerte de confituras, y obras de agu-
ja....”."% Algunas regresaban a su hogar absorbidas de esas ense-
nanzas, otras preferian conservar los habitos, segin relata la
marquesa Calderon de la Barca, al referirse a las cuatro jovenes y
hermosas hermanas del senor Haro, poblano, quienes tomaron tan-
to carifio a las monjas que ya no quisieron regresar a su casa."”'

La tradicion culinaria doméstica era de alguna manera la con-
tinuacion de la conventual, solo se cambiaba de espacio.

El hecho de que las monjas ensenaran a las nifias y jovenes a cocinar,
bordar, tocar instrumentos musicales, fabricar flores de papel, entre

He ldem.

" ldem.

" Thomas Gage, op. cit.. pp. 183-186.

"I Marquesa Calderon de la Barca, op. cit.. p. 74
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otras actividades manuales, favorecio la difusion de formas de com-
portamiento femenino, permitiéndonos suponer que la reposteria y la
confiteria pasaron asi a los ambitos domésticos...'*

Las reglas de vida que imperaban en los conventos, fueron en la
mayoria de los casos una herencia directa de Espaia, pero adapta-
das a las nuevas circunstancias. a las necesidades americanas, a la
mente criolla, de quienes teniendo sangre espanola se sentian dife-
rentes a sus padres.' Surge pues. en estos recintos una cocina
tradicional que se adapta, que “. .. va a amoldarse a las necesida-
des locales, a los ingredientes disponibles y a la idiosincrasia ame-
ricana™.!’

La vida que llevaban en los conventos repercutia en la alimen-
tacion a través de los ayunos y penitencias “Estos adquirian un
valor religioso cuando se renunciaba al uso moderado del alimen-
to por amor a Dios™"** Estas reglas rigidas en el comer eran estatu-
tos que las ordenes religiosas marcaban como parte de la vida
cotidiana bajo las cuales debian gobernarse. Sin embargo, es perti-
nente preguntarse: ;se vivia en estos recintos de manera austera?
¢Era frugal la alimentacion? ;lLa gula estaba prohibida y en su
lugar reinaba el ayuno? ;Como explicar el nacimiento de una coci-
na prolifica como la conventual y de una dulceria exuberante en
particular que tanta huella dejo en nuestra historia alimenticia?

Para dar respuesta citemos como ejemplo algunas clausulas del
documento que el fundador del beaterio de Santa Rosa en Puebla,
padre Bernardo de Andia, legd a las dominicas. En el punto 11 dice:

Ordeno y mando que tan solo tengan tres rejas al aio: antes de la
Cuaresma, antes de la Santa Cruz y antes de Adviento [Iéase visitas].

' Carlos Zolla, op. cir.. p. 152.

**Sonia Corcuera, op. ¢it.. p. 99

4 fdem.

" bid.. p. 100. Véase Rosalva Loreto. “Practicas alimenticias en los con-
ventos de mujeres en la Puebla del siglo Xvii™, en Janet Long (coord.). op. cit..
pp. 496-497.



En el locutorio no deben permitir que tomen “chocolate, ni merienda,
ni dulces, ni otra cosa alguna. La priora alguna vez puede permitir a
toda la comunidad bajar a la huerta a merendar, procurando recoger-
se antes de las cinco de la tarde’.

[En el apartado 22 manda]: ‘A las dos toque de visperas: del coro
pasarén al refectorio a beber el chocolate entre semana’. [Y en el
23 estipula): *De cuatro a cinco trabajen en la sala de labor, ... Al
terminarla vayan al comedor a hacer la colacion y fregar los pla-
[05.“.]50

sComo entender la hiperespecializacion de las actividades que
tenian qué ver con la cocina y como explicar la creacion de recin-
tos especializados en alimentos al interior del convento? Rosalva
Loreto dice al analizar las practicas alimenticias en los conventos
de mujeres en Puebla para el siglo XVlil, que las panaderias,
refectorios y cocinas fueron construidos y disefiados ex profeso.

con la intencién de que en ellos se desarrollaran las pautas de com-
portamiento encaminadas a la perfeccion. En cada sitio, los alimen-
tos se transformaban, eran diferentes las personas que entraban en
contacto con ellos, y en cada uno de estos espacios la comida adqui-
ria un sentido diferente hasta ser totalmente consumida.’"’

Por otro lado encontramos relatos que nos dicen que la vida con-
ventual a veces era muy relajada. Fernando Benitez dice que en el
convento de San Jeronimo las monjas ricas tenian sus celdas, esta
era una casa de dos pisos “que tenia en la planta baja las habitacio-
nes de las esclavas o las criadas, la cocina, sus tinas de baiio, lla-
madas ‘placer’ —de azulejos o de barro—, con sus braceros para
calentar ¢l agua, los lavaderos, tal vez un gallinero pequeno, un jar-
dincillo y una bodega™."** El convento ‘por su parte’ proveia a las

¥ Mayra Pérez Sandi Cuen, (ed.). Monasterio de Santa Rosa de Lima. Pue-
bla de los Angeles 1740, Gobierno del Estado de Puebla. Puebla. s.f.. p. 27.

“TRosalva Loreto. op. cit.. p. 482.

¥ Fernando Benitez citado por Marcela Tostado Gurtiérrez, op. eit., p, 233.
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religiosas de otros alimentos como el pan. el carnero o pescado y la
monja mandaba a preparar su comida, sin necesidad de acudir
al refectorio."” Parece ser que la posicion social determinaba en mu-
cho los habitos alimenticios. La igualdad social no existia pese a estar
bajo el mismo habito monacal, en donde la sobriedad en el viviren
general y la austeridad en el comer en particular eran una regla.

A pesar de ello, en el convento habia espacio entre rezo y man-
dato divino para practicas disipatorias que segiin Thomas Gage, se
volvian en algiin momento consuetudinarias. Asi nos lo hace saber
en sus cronicas de viaje por el territorio de la Nueva Espana.

Es costumbre el que los religiosos visiten a las monjas de su orden, y
que pasen parte del dia ovendo su musica y comiendo sus dulces.
Para eso hay muchas salas o locutorios con rejas de madera que
separan a los religiosos de las religiosas, y en los locutorios estdn
siempre puestas las mesas, para que los padres coman, divirtiéndolos
ellas con su canto mientras se regalan con sus buenos bocados y
excelentes tragos. '™

Otro cronista describe con lujo de detalles el refectorio de un con-
vento de frailes:

Sobre ¢l albeante mantel de alemanisco lleno de bordados en blanco
se veia abundante plata labrada en bandejas, azafates, mancerinas,
platos, bernegales. escudillas. limetas. tembladeras y también se veia
numerosa porcelana de China y de Sajonia y abundante cristal del de
" pepitay del lechoso de la Granja, en vasos. jarras y garrafas: pero mas
que estas preciosidades de vajilla tenian un magnifico resalte los
grandes platones de aurea cocada con sus incomparables cabujones
de almendras y pasas. los de chongos zamoranos, los de arquina de
almendra y nuez; los de untuosas mermeladas, los de bocado real. los
de leche de obispo. los de cafiloreta (cafiruleta) v cafirolonga. los de
dulce de camote y piia, los de bienmesabe, recamados con lindos

5 fdem.
""“"Thomas Gage. op. cit.. p. 185.
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dibujos hechos con polvo de canela, con pifiones y con engranujado
de colores; las enormes fuentes con alfefiiques. con delicadas frutas de
almendra, con huevos reales y huevos moles, v otras mas con
encanclados quesillos de almendra, con crema aterciopelada, con re-
galo de dngeles. con alfajores entre obleas, con bocadillos de leche,
de nuez. de coco con brillantes canelones, manzanitas v frutas subli-
mes hechas de almendra: con huevitos de faltriquera envueltos en
rizados papelillos de color: con susamieles y mostachones ilustres:
con dulces cubiertos, calabazate, chilacayotes, choconoxtles, aci-
trones translusidos, adornados con plata y oro volador; con espejuelos
de membrillo: con almendrados de aziicar; con peras tostadas o relle-
nas o encantilladas o borrachas; con duraznos cristalizados que fulgian
como joyas.'"'

Este devenir entre la gula v la templanza, fue el resultado:

de la escasez y de la abundancia, del maiz y del trigo, de las divinidades
indigenas y de la cultura mediterranea cristiana. Se origin6 por ham-
bre bajo el signo de una templanza que no era, por lo general, opcion
virtuosa, sino necesidad diaria: evoluciond influida por muchos hom-
bres y mujeres que comian menos y por los pocos que comian mas:
unas veces fue el resultado de la tranquilidad conventual y otras del
bullicio de ferias y mercados..'*?

Asi fue como surgio la variada cocina mexicana.

La importancia del espacio culinario en los conventos
La cocina y lus huertas

Muy a pesar de lo que pueda decirse de la ociosidad en la que vivia
la mujer en la época virreinal y sobre todo las religiosas. cuya vida

"I Artemio de Valle Arizpe citado por Salvador Novo. op. cit.. pp. 44-43.
1YSonia Corcucra. op. cit.. p. 159,
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estaba destinada a la adoracion y al culto. queda registrada en las
cronicas de ese tiempo su ardua labor dentro del monasterio. Con-
taban con huertas o jardines donde cultivaban plantas, hortalizas y
frutales: procuraban que los conventos fuesen entidades economi-
cas autosuficientes que garantizaran su sustento alimenticio y eco-
nomico.'® Las monjas tenian en verdad una vida muy activa. lo
mismo hacian oir sus voces en la provincia que en la capital “ante
el virrey. o en los consejos reales y en la curia pontificia para obte-
ner permisos, concesiones, privilegios, mercedes, donaciones, et-
cétera, que les diera categoria juridica, religiosa y civil a las
instituciones que se les ocurria establecer™.'

Las monjas hacian obras pias y de servicio social que ellas
mismas promovian o patrocinaban, sustentandolas con sus propios
bienes o con su propio trabajo. Las cronicas conventuales recrean
su labor: asi las retratan:

vemos a las carmelitas de Puebla hilando la seda de las fébricas
poblanas para poder sufragar los gastos de la terminacion de su igle-
sia; en otra miramos a mujeres haciendo deshilados y bordados para
venderlos y pagan a un orfebre que haria los vasos sagrados. o bien
elaborando dulces y empanadas en sus famosas cocinas para rega-
larlas a personas adineradas y conmoverlas asi, en una femenina
forma, ..""

Asi que cuando las aquejaron problemas economicos. ellas pudie-
ron subsistir gracias a la venta de sus mas famosos platillos y a la
donacion de bienes que recibian por parte del rinconero, el comer-
ciante, el terrateniente o la viuda acomodada: en realidad eran ellos
los que auspiciaban esas obras.'** Por ejemplo. Don Miguel Raboso
destind en 1690. el seis por ciento de los panes de azucar que produ-
cia en su ingenio de San Juan de Atotonilco, para la construccion

1% Josefinu Palomec. op. eit.. pp. 12-14.

1" Joscfina Muriel citada por Marcela Tostado. op. cit., p. 244,
S ldem,

““Sonia Corcuera. op. cit.. p. 101,



del monasterio de Santa Rosa en la ciudad de Puebla.'” También
en los conventos las religiosas montaban talleres artesanales que
con el tiempo se convirtieron en academias constituyendo con ello
una fuente de ingreso para ayudar al mantenimiento de la orden.'*

De las huertas que ellas cultivaban extraian la materia prima
que en las grandes pailas de cobre. meneadas por una paleta de
madera, en las cocinas forradas de azulejo de Talavera cobraba
vida una tradicion gastrondmica que se perpetuc a base de pacien-
cia y dedicacion: votos que toda religiosa debia tener.

Efectivamente, esta nueva culinaria derivé del proceso de acli-
matacion de plantas y semillas traidas de ultramar y del conoci-
miento de las propias de la region que tanta las mujeres, incluyendo
alas religiosas., como los frailes llevaron a cabo. Las mujeres de las
casas mestizas y criollas y especialmente las monjas, fueron
las creadoras de la cocina cotidiana mestiza, pues en el diario ad-
mitir y mezclar nuevas métodos y téenicas y toda clase de elemen-
tos comestibles, dieron origen a guisos variados que. con arte, gusto
y tradicion hoy forman parte de la cocina mexicana.'®”

La cocina conventual, a la que Sonia Corcuera llama “la alta
cocina mexicana’ surgio en esos espacios. Esta nacio para halagar
en especial a las personalidades que llegaban a la ciudad de Pue-
bla, ya sea de paso o a visitarla, hasta que poco a poco la cocina
fue rezumando su propio sazon. Hasta llegar a crear en ¢l siglo
XVi magnificas obras de arte. barrocas tanto en los colores como
en las formas. en los nombres rebuscados y en las combinaciones
de ingredientes.

Josefina Muriel reconoce el legado historico que las mujeres
criollas dejaron en la gastronomia nacional; pero dice que fueron
las indias las que ejercieron una influencia definitiva en la constitu-
cion de la cocina mexicana; Carlos Zolla opina que esta afirmacion
habria que matizarla sobre todo cuando se habla del dulce.'™

"I Mayra Pérez. op. cit., p. 30.

" Josefina Palomee, op. cit., p. 12.
' fhid.. p. 13.

" Carlos Zolla. op. cit.. p. 159,



Por su parte, los frailes contribuyeron en las huertas de sus
conventos y de los curatos al enriquecimiento de la cocina mestiza
pues ellos se dieron a la paciente tarea de sembrar, proteger y di-
fundir la inmensa variedad de especies que confluyeron en el terri-
torio de Nueva Espafia. Fueron en pocas palabras. verdaderas
escuelas de agricultura. laboratorios de experimentacion, en don-
de se estudié y cuido a las plantas.'” En Puebla y sus alrededores
las comunidades religiosas tenian todas

espaciosas huertas de frutales, estas se dan de todas especies, de muy
buena calidad y gusto v en tanta abundancia que hacen una buena
parte de la provision de la Ciudad, después de abastecer sobrada-
mente sus respectivos conventos, especialmente de aquellos de mas
consumo, cuales son las cebollas, ajos, lechugas, rabanos, coles y
betabeles, que en Espana llaman remolachas v de todas las demas
yerbas y legumbres de mds comun uso...'™

Por ejemplo, las huertas de los carmelitas descalzos eran famosas
porque *...se dan muy buenas peras de diversas especies, duraznos,
manzanas v otras [rutas en toda abundancia, las peras. que su pro-
ducto es una no pequena parte de su subsistencia...™”

Ademas en las huertas y jardines particulares se cosechaban:

uvas, higos, granadas, albaricoques, duraznos de diversas calidades
melocotones, priscos, nueces, cidras, limas y en gran abundancia
naranjas v limones. También he visto prevalecer en varias huertas vy
Jardines muchos frutales del pais, como son el capulin, el zapote blan-
co, el aguacate, la chirimoya y la toronja (que es una especie de cidra

" Francisco Santiago Cruz. La conquista florida. Flores y frutos en la his-
toria de México. México. lus. 1973, p. 23

" Mario Fernandes Echeverria v Veytia, Historia de la fundacion de la
ciudac de Puebla de los Angeles en la Nueva Espafia. Su descripeion v su presente
estado. 1. 1, México, Impr. Labor. 1931, p. 283.

5 Ibid.. p. 289.
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mas grande) sin embargo de ser estas frutas propias de tierra caliente
y finalmente, el que no haya de todas estas y otras de Espaiia, con
igual abundancia, no es defecto del terreno, sino de no haberse dedi-
cado a plantarlas y de la ninguna inteligencia y prictica que hay en el
cultivo 'y gobierno de los frutales, se origina que muchas de las frutas
no sean de tan buena calidad y gusto como las de Europa. porque a
excepcion de lahuerta de los Carmelitas, en ninguna otra de la Ciudad
he visto injertos y mucho menos en los pueblos indios que jamas
podan los arboles...'™

Gage dice que en los alrededores de la ciudad de Puebla habia
jardines vy huertas que surtian el mercado local. En esta tierra abun-
daba el trigo, asi como la cana de azicar. Los religiosos de Santo
Domingo la cultivaban y eran tan extensos los sembradios *...que
se ocupaban en ella doscientos esclavos moros, hombres y muje-
res, sin contar sus hijas que les avudaban en ¢l trabajo™.'™
Resulta pertinente mencionar aqui la valoracion que hace Car-
los Zolla de la obra de Thomas Gage porque dice que fue el (inico
religioso que muestra a través de sus escritos la primera “geografia
del dulce mexicano™ en la época colonial, ya que Gage, argumenta
Zolla **...retine en una misma frase tres elementos fundamentales
para comprender parte —pero una parte importante— de la historia
del dulce mexicano durante la Colonia: ingenios azucareros, fru-
tas y produccion artesanal en los conventos de monjas...”.' Efec-
tivamente, el fraile dominico enlaza la produccion del azicar con
la presencia del dulce en los conventos. L.o mismo en Veracruz y
en Oaxaca, que en Chiapas y Puebla. Las referencias que hace son
multiples, citemos algunas de ellas sobre todo por la descripcion
detallada que hace de los dulces y. en algunas cosas. de los nom-
bres. Importante dato para rastrear los origenes de alguno de ellos.
Recién desembarcados en San Juan de Ulta en Veracruz, los
reciben con dulces y una “jicara de ese brebaje de las indias que

" Ibid.. pp. 289-290.
" Thomas Gage. op. cit.. p. 1135,
Y Carlos Zolla, op. cir.. 146y 149



los espafioles Ilaman chocolate™. Esto nada mas fue el preludio,
dice Gage, porque después vino una opipara comida .. .compues-
ta de carnes y pescados de todas clases; y en la cual no hicieron
falta las aves mas raras y los animales mas extranos, sin que esca-
searan los pavos, ni las gallinas, todo con la intencion sencilla de
manifestarnos la abundancia del pais, y no por gula ni ostentacién
mundana”. Después, el prior del convento los hace pasar a su cel-
da'y en ese rincon de intimidad Gage descubre que los libros no
son la aficion del jerarca, como debia suponerse, sino la alacena:

y laporcelana llenaba sus alacenas y aparadores, y esos vasos y cuen-
cos preciosos contenian almibares y dulces delicados [...] nuestro
reverendo prior nos mando a sacar de sus despensas una cantidad
prodigiosa de toda especie de golosinas para halagar nuestro gusto y
satisfacer nuestro apetito [...]. comiamos exquisitos confites, y res-
pirabamos el dmbar y el almizcle, con que habia hecho perfumar sus
grajeas y almibares aquel delicioso prior.'”

La estancia de cinco meses que Gage paso en la hacienda de los
dominicos de San Jacinto. en San Angel, fue reveladora: alli cons-
tata la riqueza de la huerta, se obtenian de ella buenos i ingresos.
“Los jardines y huertas que dependian de la hacienda, contenian
cerca de ocho fanegas de tierra, separadas por calles hermosas de
limoneros y naranjos. Habia en abundancia granadas. higos y uvas,
pinas de América, zapotes, chicozapotes y todas las demas frutas
de México™. Tanto fuera como dentro del convento. Thomas Gage
disfrutaba con placer de todas las dadivas de la tierra

.. causandonos maravilla la abundancia de los dulces, y sobre todo de
conservas de que habian hecho acopio para nosotros. Durante el tiem-
po de nuestra permanencia, nos llevaban a cada uno, todos los lunes
por la mafana, media docena de cajas de codoiate o carne de mem-
brillo, mermelada, jalea y frutas en almibar por no hacer mencion de

""" Thomas Gage, op. cir.. pp. 85-86, 131-132.
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los bizcochos, para que fortaleciéramos nuestros estomagos toman-
do un tente en pie por la mafiana y lo restante del dia...'™

A pesar de la copiosa v variada alimentacion, el fraile dominico se
quejaba de “debilidad de estomago™ y para reponerse tomaba “...una
jicara de chocolate. un poco de conserva o algunos bizcochos. de
los cuales nos proveian en abundancia™.'™ Probablemente algunos
de estos dulces los conseguian en los conventos de monjas, como
hemos seialado con anterioridad: sin embargo surge la pregunta
los frailes hacian dulces y conservas? En el testimonio de Gage,
como en muchos otros. no se alude a la elaboracion de confituras
en los conventos masculinos. Habria que rastrear en los archivos
conventuales recetarios que nos hablaran de las comidas al interior
de los monasterios.

En la ciudad de Oaxaca. comenta Gage. se reunio el binomio
perfecto. azicar y fruta, para elaborar “...las mejores confituras y
dulces de toda la América™.'®" Ingenios azucareros, abundantes
y buenas frutas. a 1o que nosotros agregamos los seis conventos de
frailes y monjas que habitaban en esa region. Las monjas prepara-
ban exquisito chocolate y atole. El chocolate tenia tanta fama que
lo exportaban *...lo meten en cajas, y lo envian a México y a los
alrededores. y atin embarcan grandes cantidades para Espaia™.'®!
Estas apreciaciones que hace el fraile dominico también valen para
la ciudad de Puebla, que al igual que Oaxaca conjugo todos estos
elementos y como resultado dio una abigarrada dulceria con carac-
teristicas muy particulares v con identidades regionales propias.

El espacio fisico que se desting a la cocina de los conventos
nos revela su importancia. Eran salones amplios, lujosos y como-
dos. pertrechados de todo cuanto la cocinera pudiera necesitar en
su quchacer cotidiano. Por ejemplo. las monjas dominicas de la
ciudad de Puebla encargaron al capellan de la iglesia, Martin
Vallarta. les construyera en la cocina una pila de agua limpia y

7% fdem.
7 Idonn,
WO 1hid.. p. 277.
B Idem.



corriente.'® La cocina de Santa Rosa en Puebla “...era muy amplia
y desahogada, con dos fogones y dos ventanas que daban. una al
refectorio, donde comian las enfermas y la otra donde comia la
comunidad...”.'

Elazulejo, de herencia arabe, fue empleado sin medida lo mis-
mo en el techo que en el piso, que en braseros y fregaderos. El
azulejo de Talavera fue empleado en la cocina poblana por lujo.
pero también porque las cocineras hallaron mas facil la limpieza
por el trapeo. por eso lo emplearon con preferencia en los brase-
ros, fregaderos y bancos de piedra. Pero dejemos a Salazar Monroy
que nos describa la tipica cocina poblana. la de los conventos, la
de las grandes casonas:

La tipica cocina poblana se caracteriza por sus azulejos, por sus bra-
seros semicirculares y prismaticos, por sus hornillas redondas, o cua-
dradas con atanores, por sus metates y cajetes de piedra granitica,
por sus ventrudas cazuclas de barro con reborde vidriado para el
mole de guajolote, por sus torteras para sopas, por sus grandes ollas
de arcilla para cocer tamales v atoles y sabrosos champurrados, y
también para refrescos de horchata, por sus ollas que de mayor a
menor se enhilan en los rincones de las paredes. por las parrillas de
fierro a forja para asar carnes, por las tenazas con flejaduras para
coger las brasas de la lumbre. por los cuchareros o repisas taladradas
donde ponen las cucharas de madera de todos tamaios, y los graciosos
molinillos torneados y con los anillos que castaiiean en las ranuras,
cuando se agitan en los jarros chocolateros, por los ralladores de
hojalata. por los cedazos con tamiz de cerda, por los platos, tazas y
tazones con esmalte blanco y floreados, por las copas y vasos de
cristal poblano, por los moldes de su hojalata, por sus canastas de mim-
bre, por sus aventadores de palma tejida, y por otras miniaturas de
loza y barro que se convierten en singular adorno de las paredes.™

"> Mayra Pérez, op. cit.. p. 36.

" fdem. Ver Rosalva Loreto, op cit., pp. 487-490.

184 Salazar Monroy. “La tipica cocina poblana y los guisos de sus religiosas™
en Coleccion Puebla, Pucbla, Impr. Lopez, 1945, pp, -4,
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Pero ;qué es la cocina sin la cocinera? La cocinera duena de estos
espacios, mujer que permanecio en el anonimato, trascendioé de-
Jando profunda huella en la historia cultural de México. Parte de la
cocina mestiza fue construida en los claustros, en esos espacios
cerrados que no permitian ver el momento de creacion de un guiso.
tan solo el resultado. Alli se guisaba no para el pueblo, sino para
una ¢lite, para los que tenian posibilidades economicas, los que
habian alcanzado cierta cultura en el comer a los que mantenian
una relacion directa con el convento. Fue una cocina que se hizo
para halagar.

Las monjas no permitieron la intromision de extraios en su
cocina, eran celosas guardianas de su sitio, terreno que les fue le-
gado histéricamente por la humanidad. Ellas, en el trabajo diario y
monotono de la cotidianidad, transformaron alimentos de lo crudo
a lo cocido, entre alimento natural y comida elaborada; fueron las
que mitigaron el hambre de muchos y consintieron la gula de otros,
las que aprendieron a cocinar en la practica, las que crecieron junto
al fogon, las que tuvieron la gracia de nacer con buen sazon. Ese
don que consiste mas en sentido comin y sensibilidad interior que
en conocimientos teoricos.

Como resultado de la ciencia y paciencia de las monjas, se
crearon en materia gastrondmica infinidad de guisos, el mole poblano,
los chiles en nogada, por mencionar algunos: y en materia de dul-
ces sus aportaciones fueron inigualables. Muchas ordenes religio-
sas se distinguieron por sus especialidades “...las de la Encarnacion
por su miel rosada, las de Santa Catalina por sus empanadas dul-
ces, las de Santa Clara por su rompope [y por sus afamados camotes
poblanos] y las de San Lorenzo por sus caramelos...”.'%

Sin embargo, en el convento no se vivia permanentemente bajo
la chispa de la invencion, de la creacion deliberada. Las necesida-
des de la vida diaria estaban vinculadas con el trabajo monotono y

" Fernando del Paso, “Cocina mexicana.  Qué es lo exdtico? Lo propio y lo
ajeno. Elogio de lo sencillo™, en Sdbado (suplemento semanal de unomdsuno),
M¢éxico, 12 de octubre, 1991, pp. 1-3.



con los guisos cotidianos. con la comida simple de todos los dias
y que también contribuyo a la riqueza gastronomica nacional,

e) La dulceria doméstica

El trabajo femenino invertido en la consolidacion del proyecto co-
lonial fue decisivo. Las mujeres fueron participes con su trabajo
de la acumulacion de capital. Algunos estudios reportan que las
mujeres, sobre todo las urbanas, trabajaban mas de la mitad fuera
de sus hogares. “No pocas espanolas viudas o hijas de los conquis-
tadores fueron encomenderas. administraron fincas y bienes per-
sonales, emprendieron actividades comerciales y actuaron al frente
de pequeiias fabricas (talleres) donde se elaboraban naipes. velas.
vinos, azlicar y licores™.'*

La idea de que la mujer no trabajaba o tenia poca fuerza eco-
nomica tiene que ser evaluada. La fuerza econdémica no deberia
medirse solo en términos del sueldo que se gane, sino en la partici-
pacion como herederas de bienes materiales, entre otras cosas.'¥’
Por ejemplo, las mujeres de la clase social alta gozaban de la he-
rencia de sus padres o de sus esposos. Las mujeres de la ciudad
con pocos recursos economicos eran duenas de propiedades (pre-
dios, casas o tiendas) que las situaban en una posicion social dife-
rente a la de sus comunidades.'** Asi,

tanto en las areas rurales como en las urbanas, las mujeres indigenas
y castizas estaban dedicadas a ocupaciones muy diversas: tenian pues-
tos en los mercados y vendian casi todo, desde alimentos hasta trajes
usados. Trabajaban como criadas, nodrizas, lavanderas y vendedo-
ras ambulantes, ayudando de esta manera al sostenimiento de su fa-
milia y de ellas mismas. y al rendir estos servicios se convertian en
un elemento para la economia local.'®’

™ Marcela Tostado. op. cir.. p. 32.
7 Idem.

" Ibid., pp. 164-166.

" Ibid.. pp. 166-167.



LLa mujer tenia pocas oportunidades para desempeiiar empleos de-
centes. regularmente las solicitantes no se hallaban en una pobre-
za extrema pero necesitaban ayuda econémica. Se les empleo en
los ingenios azucareros y en centros mineros que “requerian muje-
res como cocineras, criadas o prostitutas; en la mayoria de los gre-
mios de trabajadores las mujeres no tenian acceso™.'"

Las ocupaciones tradicionales de las mujeres en los siglos Xvii
v XVIII eran las de profesoras (amigas), costureras, hilanderas de
seda y se les empleaba como obreras en las fabricas de velas y
cigarros. Posteriormente con el pensamiento ilustrado. en el siglo
XVIIL se vio a las mujeres como una fuerza economica nada des-
preciable. De ahi que en 1779 Carlos 11 anulé las disposiciones
gremiales que impedian a las mujeres dedicarse a ciertos oficios y
en 1784 emiti6 un decreto en donde las mujeres podian “aceptar
cualquier ocupacion que fuera compatible con su sexo. con su de-
coro y con su fuerza™.'"! Esta disposicion se hizo extensiva a la
Nueva Espafia en 1798. Los empleos que sugerian como idoneos
tenian un caracter femenino aceptable, como peinadoras, encajeras,
tejedoras de seda y lana, en instituciones de caridad, como cocine-
ras o enfermeras. Sin embargo, la idea de que la mujer trabajara
fuera de casa era aceptada por la sociedad solo cuando las cir-
cunstancias la obligaban a hacerlo pues, “Una verdadera dama se
quedaba en su casa™.'”

Las mujeres también participaron aunque sea de manera mar-
ginal en la organizacion gremial. Las viudas podian conservar el
taller u obrador de su marido difunto siempre y cuando se apegaran
a los reglamentos del gremio. Ellas conocian mejor que nadie el
manejo del oficio pues habian colaborado como fuerza de trabajo.
Algunas mujeres se asociaron a los gremios: los oficios en los que
podian participar iban de acuerdo con su condicion femenina. Las
hubo “hilanderas de seda. i¢jedoras de lana, seda, hilo y algodon,

" Ibid., p. 168.
" Ibid, p. 169.
"2 Ibid., p. 170,
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confiteras, dulceras y cocineras, azotadoras de sombreros y clava-
doras de cintas, zurradoras y cereras™.'”

La tarea de la mujer en casa era la de administradora y super-
visora del orden doméstico que implicaba el manejo del gasto dia-
rio, de la servidumbre y de la preparacion de la comida, asi como
de la educacion de los hijos ““las mujeres novohispanas no necesita-
ban recurrir a conocimientos especiales aprendidos en la escuela o
colegios su comportamiento respondia a patrones adquiridos por
mimetismo o emulacion, y se adaptaban a lo que sus circunstancias
materiales les permitian y a lo que la sociedad las destinaba™.'”*

Las mujeres que pertenecian a la clase acomodada eran las
que disponian de tiempo para mostrar sus habilidades femeninas,
las que habian venido desarrollando desde su infancia.

El factor tiempo y las posibilidades econémicas contribuyeron
en mucho a la creacion de la cocina mestiza y en particular de una
dulceria variada que se fue perpetuando a través de generaciones
de mujeres que supieron conservar en su memoria y en recetarios
una moda en el comer, en el tipo de dulces que se hacian y en el
gusto de una época.

Los contrastes de clase se hacian mas que evidentes en la
mesa: tortillas y frijoles para los indios en donde el dulce hacia su
aparicion solo en festividades, en cambio:

En las casas de los espafioles se comia abundante carne, pan de hari-
na de trigo, dulces y pasteles. Algunos guisos apreciados en Espana
se reproducian en América con fidelidad: entre ellos el ‘manjar blan-
co’, a base de pollo en caldo, aziicar, leche y harina. Las amas de
casa debian disponer la preparacion del chocolate por la manana tem-
prano, para que lo tomasen como desayuno [...] El almuerzo —o co-
mida del mediodia- debia estar dispuesto para las doce, [...]A las
cinco de la tarde [...] nuevamente se servia el chocolate, que consti-

3 Pilar Gonzalbo, ap. cit., pp. 114-121, 124-125.
% Ibid., pp. 89. 168-169. 204.
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tuia la merienda. Alrededor de las nueve de la noche se tomaba la
cena. para acostarse poco después.'”

Estas descripciones muestran la inversion del trabajo femenino en
la casa; esta cotidianidad absorbia por completo su tiempo. Ellas
eran las que confluian a las plazas, mercados o tianguis. Estas
mujeres se distinguian por ser habiles compradoras, crearon todo
un estilo en el comprar. Inventaron un argot especial para regatear
precios y mercancias, pues una buena ama de casa también era
valorada por su capacidad de ahorro en el gasto diario, mismo que
en caso de emergencia podia aliviar alguna preocupacion econo-
mica. Asimismo, estas mujeres inspiraron a los pintores de la épo-
ca que las retratan elegantemente vestidas, acompanadas de criadas
y algin cargador. Las escenas. por lo regular, aluden a los abiga-
rrados mercados donde resaltaban las cocinas y los antojitos, las
frutas con sus colores llamativos y aspecto exdtico: también se
retrataban con fidelidad “figuras de alfeniique en las dulcerias, que-
sos, panes y toda clase de alimentos v objetos de consumo™.'”

No esta por demas decir que algunas mujeres vivian en com-
pleta holgura. Hay quienes relatan a fines del siglo XViil sus habi-
tos alimenticios y costumbres:

comian a toda hora: tomaban el chocolate por la manana, almorzaban
a las nueve, “*hacian las once”, que era tomar otro desayuno y al medio-
dia dormir la siesta, volvian a tomar chocolate, merendaban por la tarde,
y a veces tornaban a beber chocolate antes de la cena, por la noche.'”

"% 1bid., p. 206.

" Pilar Gonzalbo, op. cit., pp. 183-184,

"7 Luis Gonzilez Obregén citado por Marcela Tostado. op. cit.. p. 187. La
aficion de las mujeres por tomar chocolate fue una practica generalizada en Nueva
Espaiia, sc tomaba a toda hora y en cualquier sitio. En Chiapas. por ¢jemplo, relata
Thomas Gage. las mujeres lo consumian a la hora de la misa. acompaiado de
“alguna tacilla de conserva o almibar”, Pero esta costumbre provoed a la hora de la
homilia muchos desordenes por lo que el sefor obispo prohibid esta practica.
“Aqui se desatd la contienda entre las mujeres y el obispo. misma que terminé en
tragedia”. dice Gage. Asi fue, el padre fue envenenado con un taza de chocolate.
Thomas Gage, op. cit.. pp. 326-329.

138



En Guadalajara, las mujeres dedicadas al hogar eran las que

-+« personalmente servian a las doce en general o a la una, al esposo o
a los hijos la comida a la mesa, que se componia del caldo con gotas
de limén. la sopa de tortilla, de arroz o de alguna pasta de harina; del
puchero provisto con chayotes, elotes. platanos o pera cocida; la car-
ne asada, alguna legumbre y los frijoles. gustando como postre ¢l
arroz con leche. la cocada, los conflonfios o los huevos reales y dan-
do sorbos de catalan. Al empezar la comida la bendecia el jefe de la
casa. y al acabar se rezaba el bendito.

Se dormia la siesta y a las tres o cuatro de la tarde, damas y caba-
lleros refocildbanse con un pocillo de humeante chocolate fabricado
adomicilio con las mas escrupulosas medidas del cacao, la azicar, la
almendra y la canela. segin los diferentes gustos de la familias.

Esta clase acomodada y media, era como en todas partes. la de
mejores costumbres, la mas sociable, laboriosa y alegre; la clase rica
en grande aislamiento porque solo se trataba con sus iguales; imitaba
las costumbres espafiolas y era muy ignorante y altiva, aunque en
Guadalajara gustaba de socorrer a los menesterosos.'”

Las mujeres novohispanas independientemente de su condicion de
clase, desde su infancia eran cocineras. Se les entrenaba desde pe-
quenas a familiarizarse con aquel complejo mundo de la cocina
que una vez que pasaba a formar parte de su atributo personal “ser
excelente cocinera™, se convertia en maestra “en el sazon de los
guisos y en el punto de los almibares; dueias por intuicion, de
los secretos del fuego, de la sal, de las especias y de los condi-
mentos”.'”

Cada mujer era un enigma en la cocina, alli se vertian sus esta-
dos de &nimo y daban pauta a sus inspiraciones momentaneas. No
habia receta o formulario que valiera; pues la cocina aunque pro-
cediera de recetas “como la quimica y la farmacia, no es una cien-

""Luis Pérez Verdia citado por Marcela Tostado, op. cit.. p. 191.
" Eugenio del Hoyo, “XIIL. “Alacena y pajarera...”, en Jerez, el de Lépe=
Felarde, México, FCF. 1988, p. 74.

139



cia exacta, sino mas bien un arte impresionista. Que la misma rece-
ta, en cada ocasion. produce un resultado completamente distinto™ "
con un poquito de esto y una pizquita de aquello hicieron de la
cocina algo vivo y cambiante. En este sentido, Alfonso Reyes elo-
giaba la sabiduria de las cocineras por su tacto casi instintivo en la
preparacion de los alimentos.

Y es que hasta en los mas humildes -decia- hay enigmas y materias
de reflexion. Yo he tenido sucesivamente tres cocineras que me die-
ron. en su candor. una alta leccion filosofica. La primera, mientras
freia el huevo. solia rezar un Avemaria: era teologica; la segunda creia
en la relacion del fuego y las manecillas del reloj, pero todavia con
mezcla de fetichismo, porque aunque contaba los minutos, estaba
convencida de que el reloj intervenia directamente en el fenomeno:
era metafisica: la tercera, parecia decir: “Fisica, guardame de la meta-
fisica”, y no se fiaba ni del Avemaria ni del reloj, sino que era expe-
rimental, propiamente cientifica, y consultaba el aspecto mismo del
huevo v lo retiraba a tiempo de la lumbre. | Y qué hacia ~me diréis-
con los huevos pasados por agua, cuyo aspecto no es posible obser-
var? Esta era su limitacion: no creia en ellos. Pero lo mejor es que las
tres Gracias. cada una segtn su ley. preparaban igualmente bien los
huevos fritos, geometria plana de la cocina.®!

El arte de guisar bien requeria ademés de otros atributos femeni-
nos, sensibilidad y detallc en la presentacion de los alimentos, pues
a través de ordenar el entorno se incitaba ¢l apetito. Era complica-
do el arte de poner la mesa. elemento muy importante que hablaba
por si misma de la educacion de las mujeres. El tejido y el bordado
fueron complemento del arte culinario, lo mismo que la loza y la
cristaleria. Por ejemplo, en Puebla, las monjas se dedicaron a ha-
cer hermosisimos trabajos de bordado y deshilado que dieron realce

W Luis Cepeda et al. Comicndo con Reves. Homenaje a Alfonso Reyes.
México. Posada. 1986, p. 233.

M Alfonso Reyes. Memorias de cocina v bodega, México, FCE. 1989, pp.
118-119.
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a los comedores de las principales familias poblanas. Adornaban
asimismo las paredes con cuadros de bodegones en los que se re-
presentaba a la comida, los dulces, las frutas u otras viandas, que-
dando para siempre retratada una época.

La reciprocidad entre educacion doméstica y educacion con-
ventual fue tan estrecha que se hacia un circuito perfecto. Todas
las mujeres desde pequenas aprendian a resolver los aspectos rela-
cionados con su rol femenino.

Las cocinas poblanas fueron famosas por su colorido y por sus
guisos. En el siglo Xix. la literatura y la pintura fundamental-
mente. captaron escenas de un pintoresquismo encantador: ya la
china poblana con su rebozo a punto de sacrificar a un guajolote,
va las famosas naturalezas muertas recreadas en los lienzos, o
la cocina del jacal indigena con sus mujeres en el momento de la
creacion culinaria de todos las dias. Una arrodillada frente al metate,
otra junto al fuego haciendo tortillas y otra mas con ¢l pequeno a
cuestas envuelta en el rebozo. Un nicho con la imagen de San
Pascual Bailon. el santo de las cocineras. una veladora frente a ¢l
y a un lado. romero en un jarron. Incluso la arquitectura doméstica
poblana copid del dulce de alfefiique® sus formas y las reproduje-
ron en las fastuosas fachadas de sus moradas y de sus templos.

La cocina era una picza importante dentro de la casa, era el
centro de la vida familiar, de convivencia; muchas familias hacian
alli sus comidas y solo los domingos v en ocasiones especiales se
usaba el comedor.””® La cocina era un recinto de convivencia, las
mujeres ahi expresaban sus sentimientos, los comunicaban a sus
interlocutoras v los transmitian de igual manera a sus dulces.

2 Alfedique. dulce de herencia drabe hecho a base de azacar y clara de
huevo. Como resultado de esta mezela se obtiene una pasta inmaculadamente
blanca que semeja ¢l yeso de algunas casas poblanas. La Casa de Altenique. hoy
musco. recibe ese nombre precisamente por ser uno de los ejemplos mis promi-
nentes de este tipo peculiar de arquitectura local de estilo churrigueresco. Esla
casa fue construida por el arquitecto y agrimensor José Maria Inchaurregui cn el
siglo xvn
" Cristina Sanchez Farias. op. cit. p. 6.
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Cuando en casa estibamos en la cocina nos reiamos de muchas co-
sas, haciamos chistes, guasas y meneando el dulce. La cocina era
grande. con su trastero de madera sin pintar, una mesa grande donde
se picaba todo, ¢l brasero de seis hornillas y como de tres y medio
metros de largo y junto, el carbon. En la cocina no faltaba nada para
guisar. Habia metate, molcajete, cazuelas de barro, jarras de barro
vidriado y la alacena.”™

En Puebla se alcanzo tal grado de refinamiento en el guisar que
hacer la comida era casi un rito. Las cocinas estaban decoradas ¥
aprovisionadas con todo lo necesario para desarrollar un arte culi-
nario complejo y cuidadoso como lo requerian los guisos poblanos.

Las cocinas se llenan de platos, platones, bandejas, ollas inmensas,
cazuelas vidriadas, de dos y cuatro asas, unas llamadas torteras, otras
profundas para guisos de larga preparacion, otras que orgullosamente
dicen “aqui nomas los guajolotes gordos entran”, en fin, todos los
utensilios necesarios para el arte del buen comer.2*

Algunas cocinas tenian una alacena,” esta disposicion y aper-
trechamiento de la cocina —fogones grandes, cazuelas colgadas en

 Lupita Ibarra. pp. 14-15,

*“Ma. Teresa Solanz, “Cocina de angeles™, en £/ Nacional textual, México,
ano 2, vol. 1L nam. 22. febrero, 1991, p. 48.

**Las alacenas pasaron a tener un lugar privilegiado en las cocinas, ¢l poeta
Jerezano Lopez Velarde hermana a todas ellas en su poema Suave Patria: Cuando
nacemos, nos regalas notas’ después, un paraiso de conpotas’y luego te regalas
toda entera: Swave Patria, alacena y pajarera. Empotrada en la cocina se guar-
daba en ella todo lo necesario para cocinar. Asi eran deseritas Y las capaces
alacenas y los grandes zarzos de la despensa se iban llenando de platos v platones,
cubiertos de papel. de cajeta cernida, translicida, de corte magnifico: de grandes
cazuelas de cajeta molida, dspera. pastosa; vasos y bomboneras y moldes que
encerraban la transparente, rubia. encendida, llameante jalea temblorosa, grandes
frascos bocales cerrados con cera, guardando las incomparables conservas de du-
razno. de pera, de guavaba; cintaros y orcitos llenos de diversas mermeladas. De
higo. de prisco. de ciruela: fuentes con tirillas de perdn. de manzana. de membrillo;
chiquihuites de orcjones. de higos secos. de nueces de Castilla; y, suspendidos
en largos hilos. los racimos apretados de pasas azucaradas, tadavia envueltos en
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las paredes, alacenas, etcétera,— se prolongé mucho mas alla de la
vida novohispana y de la vida independiente:

en Puebla, la de mi abuela. era grande con tablas y charolas. Como en
esa época no habia refrigerador —en los primeros aiios del siglo XX-
se guisaba diario y la inica manera en que no se echaran a perder los
alimentos era hirviéndolos o guardandolos en las alacenas, que eran
cuartos un poco frios. Esto ayudaba a que se conservaran los alimentos
v las frutas que ahi se guardaban. Mi abuela iba cada ocho dias a la
plaza, compraba jitomate verde, de mediano color y rojo. El de color
verde lo acomodaba en la parte trasera de la alacena y el rojo era el
que se ocupaba inmediatamente. Y asi nada se echaba a perder.*”’

La cocina es sin duda, una sintesis de elementos. entre ellos inter-
viene el clima, la latitud y los caracteres de los habitantes de esa
region. Asi. la construccion de la cocina regional mexicana y en
particular de la dulceria mestiza poblana, se fue conformando con
el tiempo. La cocina poblana supo combinar la culinaria criolla
con lo que permanecié en la altiplanicie del ment precortesiano.

harapos del papel que los cubrié en la parra durante ¢l otofio; vy los grandes v
arrugaditos peones de “pasera’. perfumados. levemente alcoholizados y deleito-
S0s como un vaso de si-dra de Asturias. que se guardaban hasta diciembre o ene-
ro: las arcas se conservan olorosas a las frutas euardadas, “En lugar de honor. en
finas fuentes de cristal. las frutas cubicrtas v las frutas cristalizadas, obras macstras
de la conliteria hogarena™.

“Pero.. st aquellas alacenas y aquella despensa eran una paraiso! Allj estaba
la molienda del chocolate, hecho en casa: las filas de botellas de los vinos caseros
~regalo para las visitas—. de uva. de capulin. de membrillo, de manzana: las cocadas.
los uvates. los maravillosos *cabellos de dngel” ~hebras de plata rutilante. sembra-
das de pepitas negras. en contraste gentil-. fabricados con la pulpa enmadejada del
trepador chilacayote: los chorizos. la cecina, la carne adobada, la longaniza. las
morcillas. los barriles de curtido. las ringlas de huacales v de chile orejon v
las adoberas de queso aiejo para la Cuaresma: pero carisimo lector. estoy abusan-
do de tu paciencia. jAlli estaba todo lo apetitoso! iAquellas alacenas y Jl'[llL”d
despensa eran el paraiso de la gula! jSuave Patria, alacena v pajarera'™ Fugenio
del Hoyo. op. cit.. pp. 78-79.

2 Testimonio de la sefora Lupita Ibarra, p. 15.
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Ambas herencias y tradiciones refinaron la cocina y crearon una
dulceria que se apoyo en la agricultura, la cual abastecié de mate-
ria prima a las casas poblanas, a los conventos y a los talleres
artesanales, mismos que dieron origen a la tradicion del dulce en
Puebla.
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Capitulo Tres






La dulceria en Puebla en el siglo XIx

A finales del periodo colonial la estructura productiva urbana es-
taba constituida basicamente por las siguientes ramas: textil e
indumentaria, alimentos, bebidas, tabaco. cuero. ceramica ¥ Vi-
drio, fundicion de hierro y metal, produccion de jabon., tocinerias.
molino de trigo, etcétera.' Sin embargo. a pesar de haber manteni-
do este auge econdmico durante la Colonia y de haber sido la se-
gunda ciudad en importancia después de la capital, Puebla en las
primeras décadas del siglo XIX estaba perdiendo esta posicion.

La ciudad de los Angeles padecid un estancamiento pobla-
cional.” Debido a ello, el Ayuntamiento buscé por diversas vias la
manutencion y regulacion de la fuerza de trabajo. se conservaron y
controlaron ciertos nicleos de trabajadores urbanos. Por ejemplo,
en las carceles de hombres se instalaron talleres que ayudaban a
resolver los problemas alimenticios de los mismos, para tal efecto,
se instalo un taller donde se procesaba algodon que luego era ven-
dido.” En la carcel de mujeres “habia ademas de la sala de labor v
de lavado, la sala de atoleria y de cocina para que las detenidas
desarrollasen una actividad especifica segiin su clase, educacion y
salud™.?

' Ctr. Carlos Contreras Cruz, op. eit., pp. 45-48.

? Esta reduccion se debio a la caida de muchas de sus industrias. a la peste
del anio de 1813 y a la emigracion de sus habitantes a otros lugares, ibid., p. 37.

““En los afos cuarenta. se extendid la prerrogativa a otras ciudades produc-
tivas ¥ se favorecio a todo tipo de artesanos a instalar talleres dotando a cada
maestro de tres oficiales y un aprendiz que debia laborar sin ninguna retribucion
hasta adquirir el pleno conocimiento del oficio™. Expedicntes sobre cdrceles citado
por Carlos Contreras Cruz. op. cit, p. 41

3 )'rfem.
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Las causas de estos desajustes respondian a varias razones:
primero al intenso periodo de la lucha de Independencia que desor-
ganizo la economia en las zonas agricolas del centro del pais dedi-
cadas principalmente al cultivo de cereales; segundo, a la pérdida
de la hegemonia artesanal, pues otros estados habian ya diver-
sificado sus actividades productivas estableciendo talleres y fabri-
cas que competian con los de Puebla; tercero, la libre importacion
de mercancias y. por ltimo, la epidemia de fiebres que azot6 a la
ciudad en el periodo de 1812 a 1813 y, las epidemias de colera
morbo registradas entre 1833 y 1850, las cuales mermaron consi-
derablemente la poblacion, hecho que también se hizo sentir en su
economia.’

Estas circunstancias historicas agravaron atin mas los proble-
mas economicos que padecia la ciudad, manifestindose gran des-
contento por parte de los pobladores que como contribuyentes, se
veian obligados a cubrir con abasto y a pagar grandes sumas de
dinero al Cabildo. con la finalidad de sostener las tropas, para cons-
truir fortificaciones de defensa de la ciudad, para pagar las obras
plblicas y para la manutencion de instituciones educativas y cien-
tificas.®

El espiritu gremial que otrora habia sido uno de los pilares del
sostenimiento econdmico de la ciudad, ahora se veia afectado por
las mercancias importadas de otros paises. por lo cual sus manu-
facturas perdieron renombre y prestigio.”

S Ihid., p. 33,

“Entre otras muchas contribuciones colectivas que pueden citarse, “estd la
que en ¢l ano de 18135 s¢ impuso para ¢l sostenimiento de las tropas: veinticineo
mil pesos se prorratearon entre los comerciantes, mestizos, labradores. tocineros,
panaderos. plateros, cereros. confiteros, molineros, curtidores v pulqueros”™. Pue-
bla a través de los siglos, op. cit,, p. 83.

7Uno de los preceptos de la Revolucion francesa fue el de liberar el trabajo
de la organizacion gremial. En Espaiia esto ocurrio con las Cortes de Cadiz en
1812 v en México. con las Leves de Reforma., en la segunda mitad del siglo XiX.
[sta desaparicion fue paulatina y abarcé un periodo que va de 1821 a 1864. Luis
Weckman. op. cit., p. 478: cfi. Manuel Carrera Stampa, op. cit.. p. 126.
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En los anos de la Independencia, los artesanos de talleres y
obrajes engrosaron las filas del ejército lo que contribuyo a la clau-
sura y al deterioro de los centros artesanales. Esta decadencia no
implico la desaparicion total de la produccion artesanal ya que en el
Porfiriato resurge. se amplia v s¢ disemina la estructura productiva
en casi todos los sectores que conformaban la economia urbana.

La rama productiva de mayor actividad para el siglo X1X fue la
textil, debido a sumecanizacion. Le seguia por orden de importan-
cia la rama de alimentos, bebidas y tabaco.® Las estadisticas oficia-
les no muestran ¢l monto de las contribuciones de las unidades
productivas artesanales ya que no contaban con “la cooperacion
de manos auxiliares ni poseia establecimiento pablico™ sino que se
ejecutaba a domicilio o en talleres ambulantes desperdigados por la
ciudad. Se puede decir que el impacto de la industrializacion no
afectd mayormente a la produccion artesanal y manufacturera ya
que numerosos talleres giraron coma satélites alrededor de esta
nueva organizacion del trabajo.

Hasta este momento se ha presentado un contexto bastante am-
plio. primero, sobre los origenes de lo dulce en el mundo prehis-
panico. y segundo, se ha consignado con profusion el mestizaje
culinario a partir del encuentro entre amerindios y europeos, sobre
todo en lo referente a las frutas, a las mieles v a la caia de azicar.
Esta revision implico profundizar en aspectos de la vida economica,
social y cultural de la nueva sociedad que se gesto a partir de 1521.

L.a prolongacion y detenimiento en el estudio de estos puntos
ha sido un recurso metodologico el cual ha permitido, hasta don-
de ha sido posible, conocer con detalle la raiz de una practica social
como es la dulceria poblana.

El manejo de las fuentes va encaminado no solo a la compro-
bacién de practicas que tienen cabida en el pasado, sino que aqui el
dato histérico y posteriormente el dato etnogréafico han venido a
sustentar y a fundamentar la tesis de que la dulceria es un factor de
identidad de los poblanos. razon por la cual se preserva y se man-
tiene como una tradicion. Entendida ésta como una practica cons-

*Carlos Contreras. op. cit, p. 115.
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tante cuya permanencia queda fijada, en buena medida. por las
practicas que se transmiten en la cotidianidad. y que generalmente
son transmitidas por via oral, fundamentalmente de generacion en
generacion. El resultado es una regularidad que pasa a formar par-
te de los colectivos y que los diferencia de otros. Es la identidad, en
cierto sentido la que le confiere a la dulceria su caracter de perte-
nencia. De ahi que la historia haya permitido. en buena medida,
reconstruir el proceso de creacion de la dulceria mestiza. El dulce
mestizo entendido como el resultado de una practica social corres-
pondiente a un contexto historico, en un ambiente urbano

LLa dulceria poblana evidentemente es un producto histérico y
social que en el largo proceso que dio lugar a su origen. desarrollo
y afianzamiento, involucro a diferentes grupos sociales con diver-
sos intereses: sobre todo los referidos a los gustos que van indisolu-
blemente ligados a las costumbres y tradiciones gastrondémicas, a
las posibilidades economicas y a la accesibilidad de las materias
primas en los centros de abastecimiento.

Si bien es cierto que en esta fase la historia interviene de ma-
nera definitiva. lo hace para explicar los origenes de la tradicion
dulcera en Puebla. la cual lleva consigo definiciones laborales pre-
cisas. En este sentido se visualiza a la tradicion y a la identidad en
retrospectiva, conceptos clave que vienen a explicar la permanen-
cia y continuidad de la dulceria contemporanea. De ahi el interés
en tratar al dato histérico de manera relevante y no sélo como el
elemento contextualizador de un hecho, sino como elemento im-
portante que explica la forma en coémo se fueron dando los proce-
sos de creacion de la dulceria, a partir de qué ejes y con qué
direccionalidad. Para ello se tomo en cuenta la vision v la voz de
aquellos que intervinieron directa o indirectamente en el proceso
del dulce actual, asi como también el testimonio escrito de aquellos
que vivieron una época y que retratan las formas particulares de
alimentacion de los diferentes grupos, sus gustos y habitos en ma-
terias dulces.

El gusto es una eleccion particular que también puede estar
involucrado con elecciones sociales y de clase. dice Bourdieu. La
dulceria es un elemento simbélico que comunica mensajes y en-
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cierra significados particulares y de grupo. Es decir, la dulceria
con sus abigarradas formas e inimaginables combinaciones de co-
lores, establece con la sociedad un didlogo. quiza inconsciente a
través del cual esta practica queda aceptada: probablemente por-
que a través de la dulceria se expresan ideas que la sociedad en su
conjunto hace suyas, para posteriormente, identificarse con esos
objetos bellos. en los cuales encuentra un mensaje que cada clase
social toma para si.

A partir de la conquista espaiola todo lo creado queda asocia-
do a lo mestizo, desde los aspectos biologicos hasta los referidos a
la comida y a los alimentos. En este sentido el dulce es una nocion
curopea que va ligada a la caia de azicar y que en el proceso de
creacion involucra formas muy especificas de elaboracion, como
los instrumentos, las técnicas, las recetas y especificidades muy
particulares como la temperatura, el “punto del dulce”, etcétera.
Asi, el dulce queda asociado a una practica culinaria pero que se
maneja de manera tangencial a la elaboracion de la comida, ya que
éste se desliga de la matriz de alimentos necesarios para la vida
y queda asociado al gusto, al deleite y al placer que proporciona.
Desde un punto de vista psicologico viene a constituirse en la sin-
tesis o la simbolizacion del placer del ser humano. Se come al
margen de la alimentacion cotidiana. De ahi que la dulceria deri-
vara en una actividad independiente o paralela a la cocina.

La dulceria, como una practica social, se extiende en Nueva
Espaiia y se instala en espacios precisos: en las ingenios y trapi-
ches, con los maestros artesanos, en los conventos y en el ambito
doméstico y que a lo largo de la historia crean vinculos entre ellos
y en diferentes momentos se entretejen para formar tradiciones
particulares que los diferencian. En cada uno de estos lugares la
dulceria. fue creada bajo las premisas de su herencia pasada ara-
be-espaniola y de la nueva circunstancia de coloniaje, que se ex-
tiende mas alla de los tres siglos de dominacién. Como resultado
de esta fusion surge la dulceria mexicana. y particularmente la
poblana, la cual lleva como elemento basal el mestizaje cultural.

Estas vias de tradicion le dieron al dulce mexicano su sello
propio, el cual “se reconoce en las mezclas, en las fusiones y en las
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transformaciones, mas que en las invenciones o en la conservacion
sin alteracion de antiguas recetas™.” Pero sobre todo el dulce poblano
se reconoce porque encierra una parte de la historia cultural y tra-
dicional de las individuos, a la que nunca renunciaron porque en él
quedaban sintetizadas sus particulares visiones del mundo. Pero a
la vez, la dulceria dejo un legado para que las generaciones futuras
experimentaran sin que se perdiera su esencia y a través de ella
pudieran reconocerse e identificarse.

En suma la dulceria poblana se desliza en el devenir histérico,
cuyo analisis es fundamental para poder construir desde una pers-
pectiva diacronica el estudio. La sistematizacion del registro
contemporaneo de los datos obedece al proposito de caracterizar a
la practica de la dulceria y principalmente a la dulceria mestiza. El
andlisis histérico permitira la clarificacion de lo mestizo y la expli-
cacion de la dulceria poblana como parte importante de la tradicion
cultural y como elemento de pertenencia, de identidad y significado
social para una ciudad como Puebla.

A. La dulceria poblana y las leyendas

Las tradiciones, leyendas, anécdotas, pasajes y costumbres de la
vida de un pueblo que se han transmitido de manera oral y escritaa
través del tiempo. son un material historico inigualable que nos
muestra la riqueza de un pasado sobre el que se sustenta la esencia
de un pueblo: su identidad.

Esta memoria colectiva permea las estructuras del pensamiento
de tal suerte que un hecho ocurrido hace mucho tiempo se enrique-
ce al agregar o simplificar datos.

La dulceria mexicana, en general, y la poblana, en particular,
estan plagadas de memorias pasadas que recubren a los dulces; a
algunos de ellos los reviste un halito casi beatifico, quiza por el
lugar que les dio origen —el convento—, de donde salieron leyendas

" Carlos Zolla, op. cit., pp. 182-183.
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que el pueblo se encargo de difundir, modificar e incluso preservar.
Otros dulces que no tuvieron su génesis en los claustros, sino en el
taller artesanal o en el ambito doméstico, hablan de creaciones
anonimas que se guardan en la memoria de quienes vivieron una
¢poca y que gracias a la memoria colectiva de esas personas, se
puede volver la mirada al pasado con la finalidad de hacer una re-
trospectiva y conocer més de cerca una parte de nuestra cultura
dulcera. Gracias a estos documentos se puede reconstruir hoy una
parte de nuestra historia alimenticia.

El dulce de camote

La leyenda dice que el dulce de camote tuvo su origen en Puebla
en el convento de Santa Rosa de Lima en el siglo xvii. El cronista
¢ historiador poblano, Enrique Cordero y Torres, cuenta que en el
ano de 1676 la novicia Angelina de apenas trece aios de edad, fue
enviada del convento de Santa Inés al de Santa Rosa como castigo
por su comportamiento inquieto y travieso. Alli se le encomenda-
ron las tareas mas pesadas de la cocina: lavar los trastes, fregar el
piso, limpiar el fogon, etcétera. Su buen desempeiio le valié una
recomendacion de la madre cocinera ante la superiora lo que la
situo al frente de la despensa.

Esta era surtida, variada y abundante con las donaciones que recibia
el convento de casas particulares, comercios —de todas clases, desde
pulperias hasta verduras, combustible de carbon y lefia- pero resalta-
ba por la frecuencia y cantidad el camote que de distintos pueblos de
la Mixteca les traian. Por esta circunstancia toda la comunidad con-
sumia este tubérculo en el desayuno y en las comidas, ya asado, ya
hervido, como alimento completo; pero a todas las tenia el camote
“hasta el copete™."

" Enrique Cordero v Torres. Historia compendiada del estado de Puebla,
L. 11 Puebla, Publicaciones del Grupo Literario “Bohemia Poblana™, 1986, p. 204.
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Un dia el lustrisimo y Reverendo obispo don Manuel Fernandez
de Santa Cruz y Sahagun visitaria el convento, formidable metivo
para que la madre superiora se luciera con una creacion culinaria,
propia de estos recintos: se comprometio a preparar un dulce exqui-
sito, jamas imaginado por el prelado.

LLa anunciacion de un compromiso de tal naturaleza, no sélo
agito a las mujeres al interior del claustro sino que las introdujo en
serios sofocamientos tanto en la cocina, tratando de crear algo inu-
sitado, fuera de todo lo cotidiano; como en sus dormitorios, ya que
el deber y la consigna de preparar un platillo especial las sometia a
severos insomnios. En esas estaban cuando la espontaneidad de
Angelina las sorprendio diciéndole:

no se agiten sus mercedes por tan poca cosa, el problema esté resuel-
to y facilmente; daremos a su Ilustrisima, camote”: undnimemente
lanzaron las monjitas un grito de desesperacion y en coro prorrum-
pieron: jcamote... camote al Sefor Obispo! La madre cocinera la re-
prendio ;estds loca o eres una necia?, si ya nadie aqui lo desea y
hasta su olor nos marea. Mas Angelina insistio: si, si camote al Sefior
Obispo, jcamote, y hasta “Se chupara los dedos al saborearlo, por-
que sera ‘bocato di cardinale’ ™"

El entusiasmo de Angelina la situé de inmediato en la cocina, frente
a las materias primas (camote, azicar y frutas), y a los instrumen-
tos de trabajo (cazo de cobre, mondadores y cucharas de madera).
Como guiada por angeles,

hirvio en agua los tubérculos, los mondo6 y echo en un cazo “con
lumbre lenta™; estuvo por dos horas moviendo la pasta que se habia
hecho, a la que agregé buena racion de pifia y la necesaria cantidad
de aziicar y estando a punto de cajeta saco el cazo, dejando enfriar ¢l
contenido, con el que empezo a hacer pequedas porciones dindoles
la forma de bollos; después los decoro con pinturas vegetales.”

" ldem.
2 fdem.
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Los resultados fueron estupendos, el jerarca eclesiastico recibio
con benepldcito jcamote!, al que elogié jQué exquisito dulce!, sin
duda alguna fue una jdulce sorpresa! Pidié mas y solicité le fueran
obsequiados algunos camotitos para saborear en los dias venideros.

La leyenda ha sido completada con un final feliz. ya que Angelina
descubrid que no tenia vocacion para monja contemplativa renun-
cid. Se caso, tuvo muchos hijos y formé con su familia un pequeiio
obrador de dulces junto al convento de Santa Clara, siendo la espe-
cialidad el dulce de camote. "’

La leyenda se difundio y todavia hoy pervive dentro de las
tradiciones que hablan acerca de la alimentacion de los poblanos.

Eva Guimbarda, por su parte, precisa que el 10 de enero de
1854 en el convento de las clarisas se inventé el dulce de camote
por Sor Clara de Jesus cuyo nombre era Maria Guadalupe y venia
de Oaxtepec, Morelos. La nostalgia de encontrarse lejos de su pa-
dre. a quien extraiiaba muchisimo, la llevo a preparar un rico dulce
para ¢l. Un dia

... fue a la huerta del monasterio, en donde se cultivaban, verduras,
limones y gran cantidad de camotes; alli con mano agil, escarb6 la
tierra, sacé algunos camotes, pusolos a cocer y tamizolos después:
les agregd aztcar y raspadura de limén; luego los hizo hervir a punto
de bola y retiré la pasta de la lumbre. Llena de alegria, tomé una
porcion de la pasta de camote, y en un lienzo blanco, como su alma,
empez0 a rodarla de un extremo a otro hasta que la pasta se enfrio,
entonces diose cuenta de que ya habia adquirido la consistencia ne-
cesaria, e hizo una especie de puro de dos centimetros de didmetro
por quince de largo, y cuando vio que los cilindros endulzados se
habian secado. los envolvid en papel, guarddlos en una cajita de
tejamanil y los envio a la casita de Oaxtepec, en donde su padre, al
recibirlos pudo saborear deliciosamente los primeros camotes, he-
chos por Sor Clara de Jesus, ...

Y ibid., p. 205,
" Eva Guimbarda, “Historia del camote poblano™, en Puebla azulejo mexica-
no. Puebla. H. Ayuntamiento de Puebla. 1971, p. 92.
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Independientemente de la diferencia de fecha y lugar de la leyen-
da, todos los autores coinciden en que fueron las monjas poblanas
quienes inventaron este dulce que con el tiempo trascendio los muros
conventuales y su fama se propagd a otras lugares como los
camotes de Santa Clara.

La version dada por Enrique Cordero y Torres quiza sea la
mas acertada tomando en cuenta que en el siglo XViil ya se habian
instalado diversas ordenes religiosas en Puebla y que en ese perio-
do empieza a solidificarse la naciente produccion regional del dulce
mexicano.

El dulce de camote dio renombre a la ciudad y fue motivo de
atraccion particular. Mas alla de las fronteras del estado, los poblanos
eran conocidos en ¢l interior de la Republica como los camoteros,
designacion que les viene por la vasta produccion del dulce. Sur-
gieron también retruécanos y albures que asociaron al dulce de
camote con el sexo masculino y hasta se emple6 la frase “esta
hecho un camote™ para referirse a la persona que esta abrumada o
tiene problemas.

Por otra parte, la literatura y la poesia exaltan las tradiciones y
costumbres poblanas, ya lo decia en su oda ¢l poeta poblano José¢
Receek Saade: Puebla la de los camotes y almendrado maza-
pan que amasara con sus manos Catarina de San Juan.

El escritor Domingo Couoh Vazquez consideraba que los ca-
motes eran la carta de presentacion de los poblanos y la constancia
del turista de haber visitado la ciudad. En un articulo publicado en la
revista Bohemia Poblana decia:

En anaqueles y alacenas de las modernas azucarerias de Santa Clara,
todavia se ven rosquitas, yemitas y alfefiiques, pero en ellos predo-
mina, con prodigalidad exquisita y rumbosa, el camote poblano, ade-
rezado de sabores, esencias y azucares variados y sabrosos, alineados
como soldados, uniformes y callados en sus blancas cajitas de carton
esperando impavidos al comprador sibarita, al turista, al “fuerefio”
que han de llevarlos en sus alforjas de viaje para justificar su estancia
y su regodeo en esta ciudad de los azulejos y de las campanas. Por-
que venir a Puebla y no comprar, para llevarse, camotes de Santa
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Clara es sencillamente no haber estado en la ciudad. El dulce de ca-
mote de Santa Clara es el boleto, el transporte, la constancia de que se
ha estado en este jovel de maravilla del arte colonial. Lo mismo suce-
de o acontece con el viajero, con el que sale de Puebla y se va de
paseo o de vacaciones si no lleva en sus equipajes e impedimenta
para obsequio, para regalo de sus amistades y parientes. cuando
menos una cajita de los clasicos y lugarefios camotes de Santa Clara,
es o un ingrato o un olvidadizo, o sencillamente no ha sabido viviren
Puebla, a la que ni comprende ni ama."”

Salvador Novo cuantifica los tesoros alimenticios que los mexicas
aportaron al mundo, entre ellos menciona a la sencilla y modesta
raiz del camote que

... descortezado. molido y endulzado, es la dictil materia prima que
admite, absorbe los perfumes delicados de la fresa, la pina, la guaya-
ba. para envolverse desnudo en rollos cristalizados, o para invitar al
ejercicio de las inclinaciones barrocas de las monjas de Santa Clara
que lo decoran con filigranas de cobertura, grafias de finas duyas,
rositas rococd, palomitas, lazos y mofios de colores palidos ..."

El malagueno José Moreno Villa, admirado del barroquismo de los
mexicanos tanto en sus costumbres como en el paisaje, decide des-
cribir aquellos aspectos que mas le llamaron la atencion, la dulceria
particularmente lo sedujo. De Puebla afama a los camotes, los que
recibié como obsequio, detalle que desencadend una serie de re-
flexiones que vale la pena resaltar:

Eran los famosos camotes; unos rulitos, de pulpa de batata, mas grue-
sos que mi dedo del corazon y tan largos como dos veces mi dedo
mefiique, esto es, doce centimetros. La pulpa azucarada la matizan

" Cordero y Torres. op. cit., pp. 204-205.
'*Salvador Novo, op. cit., p. 43.
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en Puebla con ligeros sabores de pifia, naranja, guayaba, limon. Cada
rulito viene envuelto en papel translicido y, al agarrarlo, puede uno
comprobar si su fabricacion es reciente apretandole un poco con los
dedos.

Entre la envoltura y el dulce aparece un papelito, un anuncio que
dice: “El Lirio. Fabrica de los legitimos camotes de Santa Clara, sim-
ples. de sabores y cristalizados, muéganos de vino y tortitas, empa-
naditas de almendra y coco™."7

Mientras Moreno Villa iba “mordiendo la sabrosa masita rubia™,
descubria cada detalle en la presentacion de los camotes: los dife-
rentes sabores, el tamano y su origen conventual. Para don José,
estos dulces no eran ajenos, los conocia desde su infancia.

En Malaga se les llama rulitos de polvo de batata. No son tan largos,
ni de tantos sabores. El sabor de limon es el tnico que se agrega alli
al camote. Pero esto no establece una diferencia fundamental entre
los fabricados en Milaga y los fabricados en Puebla.

Pues bien, los tales rulitos malaguefios, los mas acreditados alla
los fabricaban unas monjas, las del Cister. Cuando se acercaban las
Navidades, mi abuela y mi madre encargaban unas cuantas libras de
ellos a estas monjas, y yo recuerdo intensamente ahora nuestro albo-
rozo infantil a la llegada de aquellos gordezuelos paquetitos, envuel-
tos en papeles azules, blancos. rosas o amarillos.

Resulta que también alla era un convento el que conservaba la
mejor receta para su fabricacion. Y este dato me hace pensar en que
los siempre golosos religiosos fueron los importadores de este dulce,
acreditado en Puebla, como de algunos otros de marcado caracter
moruno que he ido encontrando por los estados mexicanos.'

"José Moreno Villa, Cornucopia de México y nueva cornucopia mexicana,
México, FCE. 1983, pp. 242-244 (Popular, 296).
' fdem.
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Las similitudes que el autor encuentra en este dulce con los elabo-
rados en la peninsula nos dan una idea del profundo arraigo que
tuvieron las tradiciones culinarias hispanas, algunas de las cuales
se perpetuaron en América. Aqui encontraba todo lo de su pais,
independientemente de las modificaciones estructurales, razon por
la cual afirmaba:

LLos dulces habran cambiado su denominacion, bautizandose a la
mexicana, y habran adquirido nuevos matices, de sabor y de forma,
gracias a las frutas indigenas y al barroquismo, pero son esencial-
mente aquellos dulces morunos andaluces y morunos ibéricos que
uno ha paladeado en Espaia: se llamaran camotes o ates, pero son
los mismos."”

Los dulces mexicanos tienen una herencia que hunde sus raices en
la cultura hispanoarabiga, la cual nunca ha negado, por eso muchos
de sus dulces han conservado aln sus nombres y algunas formas
que recuerdan las finas grafias arabes. Los alfefiiques son su maxi-
mo exponente.

El dulce de alferiique

El dulce de alfenique, de herencia arabe, era una pasta de aziicary
clara de huevo a la que se agregaba goma de tragacanto.” Fue
notable el empleo de este dulce en la Nueva Espana y durante el
siglo X1X, con €l se elaboraban infinidad de figuras que imitaban la
naturaleza. En Puebla se hacian maravillas con este dulce, alla por
los afios veinte de esta centuria, las personas que modelaban esta
pasta, eran verdaderos escultores.

" Idem.

* Tragacanto, arbusto papilionaceo, cuyo tronco da una goma usada en far-
macia y confiteria. Testimonio de don Alberto Martinez. En comunicacion perso-
nal, la sefiora Inés Ferrer Liitzow me dijo que su madre empleaba la goma de
tragacanto en muchos dulces para darle suavidad y consistencia a la pasta.
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A través de una duya que se hacia de manera rustica con papel ence-
rado, en aquella época no habian duyas profesionales, se iban ha-
ciendo figuritas muy delicadas como si fuera materialmente una
filigrana; se dejaba secar sobre papel encerado para luego levantarse
con sumo cuidado. Se elaboraban grandes figuras: castillos, barcos,
en fin todos los simbolos con que se adornaban los pasteles. Yo no
he sabido que el alfeflique se haya elaborado comercialmente, era
mas bien una curiosidad de amas de casa o de personas que lo hacian
de forma exclusiva.?'

Era un adorno exquisito, por eso a la Casa de Alfeiiique se le dio
este nombre, por lo elaborado de su yeseria que semeja un dulce de
alfenique. Este barroquismo de la época influy6 en las artes y en
todos los 6rdenes de la vida social de los poblanos y esta influen-
cia también se reflejo en la dulceria y en los guisos. Desgraciada-
mente fue un dulce que se dejé de hacer a principios de siglo.”

* Testimomo de don Alberto Martinez, pp. 8-9. El jesuita poblano, Juan de
Viera relata que en el siglo Xviii en la ciudad de México, para las festividades
de Fieles Difuntos. 1° y 2 de noviembre la gula se desbordaba en filigrana y
artesania de azicar. “En este dia, segin el mas prudente caleulo, pasa de 5 mil
pesos el gasto de azticares que se convierten en alfefique, de cuya materia forman
una corpulencia extraordinaria aves, peces. sirenas, corderos, flores. jarras, ca-
mas. [¢retros. mitras, madamas y caballeros. dorados y enlistonados, que cada
figura suele tener de costo cuatro v seis pesos y hay fuentes imitando alguna de
las de la ciudad, formada de pasta de almendra y caramelo. que suben a mas
crecido precio. De este modo todos los portales, especialmente el de Mercaderes,
se llenan en estos dias de todos estos primores y curiosidades. que se regalan las
sefioras unas a otras la ofrenda, con el titulo de que no se las lleven los muertos. y.
a mas de csta especie de regalo, afaden diversidad de conservas, aves, corderos
y botellas de vino...". Juan de Viera citado por Salvador Novo, ap. cit., p. 220.

“-El alfenigue es un dulce muy poblano. hasta tenemos el Museo de Alfe-
fique y hasta las casas coloniales tienen su copete de yeso blanquisimo. Este dulee
Yo no lo s¢ hacer. nosotros nunca lo hicimos. lo que prepardabamos era el merengue
o turron de claras de huevo de diferentes sabores de ciruela pasa, de frutas y hasta
puede llevar mermelada. Se bate muy bien y queda duro. duro. El alfefiique lo
usaban para adonar. yo lo vi con una tia muy ancianita. pero no le tomé interés.
Este dulce no era doméstico™. Testimonio de la sefiora Lupita Ibarra, p. 19.
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En Memorias de mis tiempos, el periodista y escritor Guillermo
Prieto hace gala de las costumbres alimenticias del México inde-
pendiente y de la gula de chicos y grandes sin importar condicion
social. La comida podia a no abundar, pero en materia de dulces se
creaban los platos mas exoticos y estéticos que en palabras del
cronista son un testimonio inigualable de la vida de tiempos pasa-
dos. En aquella ocasion cuando un amigo suyo lo invitd a tomar
chocolate le llevaron en un platon

... un magnifico borrego de alfeiiique con sus lanas sembradas de oro
volador y listones, y sus ojos de escuditos de oro.

~Sirvete —le dijo su amigo.

Me servi contento el pie del borrego.

Habia a mi frente una montaia de puchas, rodeos, soletas v
mostachones.

El sefior Quintana era muy naturalmente gracioso, ya estaba con-
tentisimo, y ni reirme podia. porque mi boca estaba ocupada por los
bizcochos.™

El alfajor

La cuna del alfajor esta en Espana, en un pueblo andaluz de la
provincia de Cadiz llamado Medina Sidonia. El alfajor a alaji, como
se le designaba en los antiguos recetarios de cocina, es una voz
arabe que quiere decir el relleno™ Este dulce se hacia a base de
miel. almendra o avellana y especiados con canela, ajonjoli, clavo y
cilantro. Por altimo se les daba un baiio de almibar para después
darles forma cilindrica y empapelarlos entre obleas blancas o mo-
radas.” Los expertos en la materia desconocen el ingreso de esta

** Guillermo Pricto, Mentorias de mis tiempos 1828 a 1840, México. Porria,
1985, p. 31 (Sepan cuantos...”, 481).

“ Salvador Novo, ep. cit., p. 47.

* Idem.
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golosina a Nueva Espaia. que los reyes espaioles estimaban mu-
cho antes de la Reconquista.®

Don Mariano Pardo de Figueroa, conocido gastronomo espa-
fiol, nacié y vivio en Medina Sidonia. Firmaba sus libros bajo el
seudénimo de Doctor Thebussem, juego de palabras que debe
traducirse por Doctor Embustes: transeribid de un anonimo recetario
de guisados y dulces de su region fechado en 1786, la formula de
preparacion del alfajor, la cual todavia perdura entre los aficiona-
dos a recolectar recetas antiguas.”’

La receta arabigoandaluza se transformo en México en manos
de monjas® y fueron maestros dulceros los que sustituyeron ingre-
dientes, fundamentalmente almendras y avellanas por garbanzo,
maiz y coco volviendo a esta golosina accesible y popular entre la
poblacién. En Puebla se hacian de los tres tipos. El alfajor de gar-
banzo

... era una mezcla de varbanza con panela de la que hacian figuras,
generalmente humanas, y la gente le llamaba “ponte duro”, porque al
pasar el tiempo aquello adquiria una dureza extraordinaria. Era suma-
mente consumido este dulce.

El mejor alfajor de coco provenia de Colima. Claro, aqui también
se producia sélo que de mucha menor calidad, hay que reconocerlo.

* Idem

7 Esta complicada receta ha perdurado a través del tiempo. en ella se pueden
apreciar los procedimientos complejos para la elaboracion del estimado dulce de
alfajor. “Una azumbre de miel blanca, tres medidas de avellanas y una libra
de almendra, todo ello tostado y tronzado. Onza y media de canela en polvo. Dos
onzas de matalauva [esto ¢s anis). cuatro adarmes de clavo y otros cuatro de
cilantro. tostado y molido: una libra de ajonjoli tostado: ocho libras de polvo
de moler. sacado de rosquillas de pan sin sal ni levadura, muy cocidos en el horno.
Con media libra de azticar. hards alimibar: luego agregaris miel. y cuando esté
subida de punto l¢ echas los wvios. tres punados de harina cernida y el polvo de
moler. Muévalo para que todo quede bien mezclado. Hagase los bollos en caliente:
bafense en almibar: cibranse de aziicar fina con alguna canela, y empapélense™.
Salvador Novo. op. cit., p. 47.

*Enrique Cordero y Torres. op. cit., 1. 11, p. 40. Salvador Novo dice que esta
golosina no era fabricada en los conventos, sino que llegaba de Colima a la capi-
tal, idem.
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En Colima fui a ver el lugar de su elaboracion, el producto era exce-
lente, porque el coco era perfectamente molido, pulverizado, de tal
manera que al comerlo no lo dejaba a uno ningiin bagazo en la boca.
Creo que todavia se fabrica asi en Colima.>”

En la dulceria E/ Lirio se hacia un alfajor especial por sus ingre-
dientes,

era una especie de pasta hecha de pinole, céscara de naranja molida
a la que se le agregaba leche y panela. La consistencia de la masa
debia ser apretadita. Después se colocaba en un bastidor y con un
cortador de figuritas se iban sacando las galletas, entonces en aque-
lla época los habia de animalitos, de varias figuras. Era muy sabroso,
ahora ya no se hace, se ha ido perdiendo asi como muchos otros
dulces.™

El alfajor era un dulce que se vendia por diversas partes de la
ciudad, en la calle, en las dulcerias,

Yo vi algun dia en las alacenas de los portales este dulce de alfajor al
que hacian de maiz. Era muy duro, como una galleta. Hacian unos
mufiecos grises de maiz azul, la forma era como de un muiequito acos-
tado como de 10 contimetros de largo. En todos los puestos de los
portales los vendian, entre columna y columna y vendian ademas de
los dulees de Santa Clara, periddicos, aguas frescas, refrescos, en fin'!

El muégano

El muégano fue un dulce de raigambre y tradicion en Puebla. Las
primeras dulcerias que se establecieron en la ciudad a finales del

*Testimonio de don Alberto Martinez, pp. 4-6.
*Testimonio de la seiora Sarita Martinez, pp. 3-4.
* Testimonio de la sefora Lupita Ibarra, p. 25.
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siglo XIX v principios del XX, empezaron a vender camotes y
muéganos poblanos.™

El muégano era un dulce de temporada. Normalmente su venta
iniciaba con las fiestas de Navidad y se prolongaba hasta Semana
Santa.

Los lugares de produccion y comercializacion del mucgano asi
como de otros dulces eran las dulcerias. los cafés, el taller domés-
tico y algunos talleres de panaderia: estos dos altimos destinaban
su producto a la venta publica a través del ambulantismo. *Naci en
1918 aqui en la ciudad de Puebla. Desde pequeiio fui un vendedor
de muéganos, esta actividad la desempeii¢ entre 1925y 1930. Lue-
go me dediqué a la reposteria junto con mi padre, ¢l fue mi maes-
trp”.»

En Puebla se conocian dos tipos de muéganos: de vino y de
horno:

el muégano de vino se preparaba con harina, yema de huevo y algan
otro ingrediente que por ahora no recuerdo. Se hacia una masa, se
dejaba reposar para que esponjara; pero no se empleaba el método
moderno de los polvos de hornear. Antiguamente se usaba levadura,
con esta masa se hacian unas veletas, asi les llamabamos nosotros a
las tiritas de masa las cuales se cortaban en pedazos mas o menos al
tamafio del molde. Se freian, luego se escurrian perfectamente. Se
colocaban en un molde, se rociaban de vino y miel ligeray por altimo
se cubrian de pasta de almendra; luego la pasta fue de pepita de
calabaza y por tltimo, en la actualidad solo se hace de azicar batida,
como si fuera fondant. Estos cambios se fueron dando con el tiempo
y la calidad del muégano disminuyo.

2 La Guia del Turista de 1898 registra a las dulcerias de esa época, mismas
que divide por especialidad: dulces extranjeros. frutas cubiertas. camotes y
muéganos poblanos. Todas ubicadas en ¢l primer cuadro de la ciudad. estable-
ciéndose en la calle 6 oriente.

“En 1920. mi madre puso una duleeria en la esquina de la 6 oniente y 2 norte
que se llamaba La Cristalina. Ellaempezé a vender lo tipico. camoles y muéganos
de vino y de horno™. Testimonio de don Eugenio Casidn. p. 2.

*Testimonio de don Juan Hernandez, pp. 7-8.
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Nosotros lo dejamos de hacer v por eso desaparecio. Todavia mu-
chas personas lo recuerdan. EI muégano de vino era de una calidad
que ningan pastel puede igualar.™

La dulceria poblana es complicada de elaborar. por eso muchos
dulces han dejado de prepararse. Su dificil confeccion, implicaba
ademas de conocimientos, destreza y habilidad. Ser un dulcero de
verdad equivalia a ser un virtuoso en el modelado: porque el dulce
poblano se caracteriza por sus formas abigarradas, por su estética.

Hacer el muégano envinado era complicado y entretenido. Se hacian
bollos asi de largos, como de 25 centimetros y luego, se le daba vuelta
como si estuviera haciendo macarrén, pero eran puros bollos. Des-
pués se freian y se acomodaban en un bastidor. Se banaban con vino
y un jarabe de azicar, esto con la finalidad de que los bollos se pega-
ran unos con otros. Se dejaba reposar. Al otro dia se volvia a banar
con ese jarabe envinado. Por (iltimo, se cubria con betun de chocolate.
Quedaba brilloso. era una especie de glaseado. Este muégano no se
vendia por pedazos debido a que el pan no estaba hecho de una sola
pieza, sino por bollos y al momento de partirlo se corria el riesgo de
que se rompiera, por eso se vendia la pieza completa.”

El muégano de horno o corriente, como nosotros lo llamabamos,
era nada mas harina, panela v manteca.

Se hace la masa, se coloca en unos moldecitos pequeiios, alarga-
dos como de S centimetros de largo: se hornean v después se bafian
con miel de panela.”®

*Testimonio de don Eugenio Casian, pp. 2-3.

*Testimonio de la sefora Sarita Martinez. pp. 5-6. “El muégano de vino y
de chocolate son diferentes al muégano de horno. Estos eran pequenas barritas
hechas de harinas y banadas en miel —en México se hacen pero en forma csférica
v estan reunidas en grupitos de tres a cuatro: son totalmente diferentes en sabor 3
en forma a los muéganos poblanos-— cubiertas con una capa delgada de azicar o
chocolate™, Testimonio de don Alberto Martinez., p. 8.

*Testimonio de don Eugenio Casian. p. 3.
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Todos estos dulces fueron participes de la vida festiva y ordinaria
de la ciudad de Puebla. Infinidad de vendedores ambulantes pre-
gonaban por las calles y barrios, tarde con tarde, pequeiios cantos
anunciando la golosina esperada.’” El pregén, de origen popular
era un pequeno verso de inspiracion momentanea, recurso inge-
nioso que el pueblo empleé para mejor vender sus productos. Por
lo regular eran de caréacter jocoso y en muchas de las ocasiones el
pregonero conquistaba a su cliente resaltando alguna de sus carac-

¥ Los pregones quedaron olvidados en las grandes urbes, la gente que los
escuchd los recuerda con nostalgia. Como muestra una cancién del compositor
Salvador Flores (Chava Flores), Mi México de ayer, en la que resalta con tristeza
la pérdida de costumbres y tradiciones en la ciudad de México, pérdida que tam-
bién es valida para otras ciudades del pais que poco a poco abandonan su vida
provinciana como Puebla de los Angeles.

Mi México de ayer

Una indita muy chula

tenia su anafre en una banqueta.

Su comal negro y limpio

freia tamales en la manteca, y gorditas de masa. piloncillo y cancla.
Al salir de mi casa

compraba un quinto para la escuela.

Por la tarde a las calles sacaban mesas limpias,
vigjitas nos vendian sus natillas,

arroz con leche en sus cazuelitas,

rica capirotada, tejocotes en miel

y en la noche un atolito tan champurrado que ya no hay de él.
Estas cosas hermosas

porque asi vo las vi,

ya no estan en mi tierra,

ya no estan mds aqui.

Hoy mi México es bello

como nunca lo fue,

pero cuando era nifio tenia mi México un no sé qué.
Empedradas sus calles

eran tranquilas, bellas v quietas;

los pregones rasgaban el aire limpio.

vendian cubetas. tierra para las macetas,

la melcocha, la miel,

chichicuilotes vivos,

mezcal en penca y el aguamiel.
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teristicas fisicas o empleaba, sobre todo para las mujeres y los
ninos, el diminutivo.

El pregonero

El pregonero era un vendedor ambulante que anunciaba su produc-
to por las calles. Los textos de sobrado ingenio popular eran canta-
dos a gritos alargando o recortando las palabras, lo que los hacia
muchas veces inentendibles. En el México decimononico “esta di-
versidad de gritos callejeros que empiezan al amanecer y conti-
ntian hasta la noche, proferidos por centenares de voces discordantes
imposibles de entender al principio”,** dieron a la cotidianidad urba-
na un sello muy particular.

La vida econdmica agitada de las ciudades y la competencia
entre productores hacia que por doquier aparecieran hombres y
mujeres que con chispa y buen humor ganaban clientes a través de
coplas y versos curiosos. Los dulceros recurrieron a estos métodos
de publicidad que hoy todavia permanecen en la memoria de quie-
nes los escucharon. “Era tipico de la Ciudad que por las tardes y al
anochecer, salian los mueganeros a vender estos dulces exquisitos;

Al pasar los soldados

salia la gente a mirar inquieta,

hasta ¢l tren de mulitas se detenia oyendo la trompeta.
Las calandrias paraban,

s6lo el viejito fiel que vendia azucarillos improvisaba el verso aquel:
“azucarillos de medio real

para los nifos que quieran mercar”,

Estas cosas hermosas

porque asi yo las vi,

ya no estan en mi tierra,

va no estdn mas aqui.

Hoy mi México es bello como nunca lo fue,

pero cuando era nifio tenia mi México un no s¢ qué.

Letra y musica de Chava Flores, Picardia y buen humor. Reader's Digest.

DC, México, 1992,
* Marquesa Calderon de la Barca, op. cit.. p. 47.
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€stos eran mocetones de voz chillona y planidera, que con un son-
sonete pregonaban por las calles principales de la ciudad: *Ahora,
va pues. los mucganos de harina y huevo™.*

Este grito tenia su significado. La traduccion que Cordero y
Torres hace del pregon. A tri...a pue... a los muéganos de harina
y huevo’, se refiere a que las dos palabras incompletas querian
decir “atras del puente” refiriéndose al punto donde salian, una ta-
hona del Puente del Toro [hoy avenida 2 oriente 601] en donde se
elaboraban los famosos muéganos.*

Otros recuerdan la figura del mueganero:

Los farolitos eran rectangulares y era clasico ver el rojo a distancia
durante la noche y cuyo grito era ‘a tri la pue’. Me contaba mi padre
que la mejor fabrica de esos muéganos era la de una familia que vivia
en la casa nimero 3 de la calle del Puente de Ovando. Asi que el grito
original era *de la casa ni niimero 3 del Puente de Ovando’; el grito se
fue modificando hasta quedar en *atri la pue’. Y era clasico eso grito
que por desgracia ha desaparecido.”

Otros més dicen que el grito ‘a tri la pue’ era una contraccion

... que queria decir “tres muéganos en uno, del sefior de la Puente”.
Este sefior trabajo hace muchos afios. El vendia en la calle, iba gritan-
do. Llevaba una tablita con una lucecita y un farolito de papel de china
y el tradicional era el de color rojo. Se iba alumbrando con su veladora,
esa luz le servia para darse a conocer y que la gente lo viera.®

 Antonio Deana Salmeron, Cosas de Puebla, 1 111, Puebla, 1986, p. 235,

“ Enrique Cordero y Torres. op. cit., 1. 11, p. 103.

" Testimonio de don Alberto Martinez, p. 6.

“Testimonio de la seiora Sarita Martinez p. 1. El pregon fue una voz que
se modifico en boca de los vendedores. La interpretacion de estos gritos no se
contraponen, por un lado aluden al lugar y forma de elaboracion del dulee, v por
el otro, al fabricante. Los muéganos de la Puente como lo sefala la Resedia Histo-
rica de 1892, hace referencia a su productor, un sefor que se apellidaba de la Puente,
¢l cual pudo haber vivido en la casa nimero 3 de la calle del Puente. Lupita Ibarra
dice que el pregon ‘a tri a hue’ se referia a que los muéganos eran hechos de
harina y huevo.
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Estos vendedores ambulantes equilibraban sobre sus cabezas las
tablas llenas de muéganos.*

“Los dulceros ademas de lanzar pregones por las calles y ba-
rrios conquistaban al cliente con su gracia y chispa. Improvisaban
coplas y versos. algunas composiciones eran chistosas e ingenuas,
pero las mas eran “picantes’.”™

El mueganero que por lo regular era un “chamaco listo y vivaz
decia:

Mariquita fue a los toros
y del tablado se cayo,
como no tenia calzones,
jtoditito se le vio!

“Los mueganeros van desapareciendo v ya no alegran las crudas
noches de invierno con su pregon plaiiidero. De vez en cuando se
les ve todavia por los barrios de La Luz, Analco, El Alto”.#

Los mueganeros también vendian charamuscas y trompadas,
nada mas que sin el farol.

De éstas habia de sabores: de limén, de fresa, muy sabrosas. Estos
caramelos estaban rellenos de queso. Eran de color canela. Los dul-
ces venian dispuestos en una tabla a la que colocaban en una mesita
de tijera, para que escogieras el de tu predileccién. La charamusca
tenia la misma consistencia que la trompada sélo que a aquélla le
daban la forma de moiito, retorciéndole las puntas: eran de color café
claro. Creo que eran de panela giiera, porque no se veian oscuras.*

Las famosas charamuscas, elaboradas con panela, llamadas por el
vulgo “trompadas™, se vendian en la calle, en tablitas con una cu-

**Testimonio de la sefiora Lupita Ibarra, p. 21.

* Antonio Deana Salmeron, op. et t. 111, p. 235.

*Ibid.. pp. 235-236.

***Charamusca quiere decir confitura de forma retorcida. “En México tenc-
MOos una expresion ‘no te sientes encima de eso porque lo vas a dejar como
charamusca’ por ese retorcimiento™. Testimonio de don Alberto Martinez, p. 53,
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bierta de papel de china o de estraza y asi se expondian por todas
partes.

En mis tiempos, alla por 1922, 1923, me acuerdo de un sefior siem-
pre vestido de charro con su sombrero y todo, que andaba con su
cajoncito pregonando sus trompadas. Como era ya muy grande y es-
taba sumamente arrugadito, los chiquillos de los barrios, malcriados
como siempre, le decian “chilpotle™ a lo que ¢1 respondia con pala-
bras de todo calibre y se defendia en esa forma de aquella burla.
Cuando le llegaban a comprar trompadas o charamuscas cantaba un
versito que decia:

Las trompadas, trompadas de a centavo,

al que no quiera trompadas,

trompadas le voy a dar.’
Aludiendo precisamente a que al golpe dado con el puiio cerrado
también se le llamaba trompada aqui en México. Era conocidisimo
por todos los barrios de la ciudad y en cualquier momento en que oia
musica, empezaba a bailar con su cajoncito a cuestas, pero siguiendo
el ritmo. Aquel charrito de repente se ponia unas cuantas copas entre
pecho y espalda o probablemente algunas “catrinas™ —pulque de aque-
lla época- y era feliz.*

También se vendian caramelos*® de diferentes sabores, entre los
que destacaban unos hechos a base de tamarindo, fruto que en la

7 Cordero y Torres recuerda a los pregoneros en las calles de Puebla: “Frente
alos edificios escolares, a las horas de entrada y salida, los charamusqueros hacian
su ‘agosto’: mientras recorrian parques y jardines y calles, se introducian a las
vecindades gritando ‘trompaditas de limén y queso, trompaditas te voy a dar™.”
Cordero y Torres, op. cit., t. [1, pp. 105-106.

# Testimonio de don Alberto Martinez, pp. 3-4.

¥ os caramelos, esas esferas translicidas de colores brillantes; azicar trans-
formada en una canica de felicidad inspiré al poeta anénimo quien le hace un
homenaje a un dulce tan sencillo. pero tan significativo en la vida de los nifios: El
caramel/ El caramelito/ pintado y retorcidito./ Lleven el buen caramel / Liévelo, mi
sargentito:/llévelo mi coronel,/ y usté, mi nifia Rosario./ y usté, seitor don Ma-
nuel... / A tlaco en el envoltorio./jAy qué bueno el caramel!”. Postres y dulces
mexicanos, Introd. de Mauricio Wiesenthal, en La cocina y su arte, . 12, Barce-
lona, Castell, p. 2.
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parte caliente del estado de Puebla se da con gran abundancia.
Estos caramelos eran cuadraditos, en forma de colchoncitos.

Probablemente los vaciaban en pequefios moldes porque se vendian
asi, en especie de planillas, pero ya perfectamente divididos y ahi se
cortaban en forma curiosa, bastaba pasar un cuchillo afilado por la
ranura aquella que tenian y se quebraba facilmente. Habia también
pequefas barras de colores y era famosisimo en el Portal Morelos
que se encuentra en la 2 sur, entre Maximino Avila Camacho y 3
oriente, un puesto especializado en vender pequefias charamuscas en
cucuruchitos de papel y los dulces pequefios o caramelitos de tama-
rindo. Recuerdo que como yo concurria al Instituto Colén, que esta-
baen la 9 oriente, pasabamos y todas las maiianas nos comprabamos
nuestra provision de dulces para la escuela. Vendian también alli, en
ese puesto, otro dulce muy popular que practicamente ha desapareci-
do, el alfajor de garbanzo.*

En Puebla el merenguero se “echaba volados™ y gritaba “Meren-
gues y Duquesas™.*' El vendedor de obleas rellenas de miel o cajeta
“con el sonsonete de ‘compre de piia para su nifia, traigo de li-

» 52

mon’. *jQué ricas son!”, antojaba a sus clientes”.

“Ya llegaron los azucarillos, ya llegaron los azucarillos, los
azucarillos marchantita, azucarillaacos”.%* Asi pasaba el vendedor
de azucarillos por las calles de la ciudad de Puebla, con su salterio

“Testimonio de don Alberto Martinez, p. 4. La Marquesa Calderén de la
Barca recuerda a los pregoneros. la ciudad de México se llenaba de gritos desde el
amanecer hasta el anochecer: “Como un responso. maiana y tarde, el dulcero
anunciaba ‘jPasteles de miel! {Queso y miel!” Luego aparecia otra voz, el que
pregonaba la fruta cubierta, el caramelo: *jCaramelos de espelma, bocadillo de
coco!”". Marquesa Calderén de la Barca, op. cit., p.48.

*' Antonio Deana Salmer6n, op. cit., t, 111, pp. 238-239.

“ Enrique Cordero y Torres, op. ¢it. p. 106,

“*Testimonio de don Juan Hernandez. p. 6.
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llamando a sus clientes. Los domingos invadian el zécalo,* el Pa-
seo de San Francisco y el Paseo Bravo “vendedores de globos
multicolores. los neveros, los pasteleros, los piruleros, los dulceros,
a cual mas solicitados por los ninos al oir sus tipicas ofertas”.*

Los azucarillos eran pequenos conos y los vendian en una
tablita con asa v alli llevaban los conitos de sabores.

Los andaba vendiendo el compositor Samuel Lozano y de ahi le na-
¢i6 lo compositor. Primero los clientes lo abligaban a cantar cancio-
nes, asi inventadas, por eso de los azucarillos; ¢1 las componia al
momento. El vendia los azucarillos y yo los muéganos.™

Como se pudo apreciar en este pequeio fragmento, el pregon de-
sempeii6. desde siempre, un papel importante dentro de la vida
econdmica y cultural de la dulceria poblana. Fue el pregon un ve-
hiculo de expresion popular local que por un lado, hizo mas agil la
comercializacion de los dulces a través de sus versos y coplas y
por el otro, expreso la sensibilidad de un pueblo que supo conservar
en su memoria el legado cultural e historico que entrana la dulceria
poblana como una practica social importante.

4 Para las fiestas de Todos Santos. los portales de la ciudad de México se
inundaban de voces: “Gritaban las viejas mujeres en los puestos. con perseveran-
te v destemplada voz *jCalaveras nifias. nifas calaveras!”, pero también habia
animales de pura azicar de todas las especies v suficientes para formar un arca de
No¢”, Marquesa Calderon de la Barca. op. cit.. p. 342.

* Enrique Cordero v Torres, op. cit., t. {1, p. 106.

*“Testimonio de don Juan Herndndez, p. 6.
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Capitulo Cuatro






Perspectivas contemporaneas de la dulceria
y los dulceros en Puebla

Las fuentes

Los documentos han sido clasificados en dos partes: los impresos y
los orales. Los impresos constan de calendarios y almanaques que
al parecer empezaron a publicarse en Puebla a partir de la segunda
mitad del siglo XIX. Estos calendarios tenian mas o menos el mis-
mo formato y se caracterizaban por tener, entre otras cosas, sec-
ciones fijas como cronicas de la ciudad, efemérides del estado de
Puebla, calendario religioso por dia, cultos cotidianos. domingos y
dias festivos y nombres de las iglesias-anuncios, directorios comer-
cial, profesional y eclesiastico, indice alfabético de santos, datos so-
bre diferentes distritos del estado, datos astronomicos, itinerario de
los ferrocarriles, tarifas postales, horéscopos, datos historicos
de los conventos y de la ciudad.

La seccion comercial empezo a ser incluida con periodicidad
hacia la década de los ochenta y noventa. Cuando integraban esta
seccion algunos calendarios alcanzaban a tener hasta 224 paginas.
Por desgracia no todas estas publicaciones fueron impresas con
regularidad, algunas de cllas salieron una sola vez y nunca volvie-
ron a ser publicadas: por su bajo costo eran muy populares entre la
poblacion.

En Puebla los calendarios de Osorio y Mendizabal dejaron de
publicarse en los anos veinte de esta centuria, el de Ambrosio Nie-
to en la década de los sesenta.

La publicidad de los establecimientos del ramo de cererias y
dulcerias. confiterias, chocolaterias, pasteleria y cafés va acompa-
nada de la direccion con la nomenclatura antigua y actual del nom-
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bre del expendio o del dueio. Solo en muy pocas ocasiones se
llega a describir el tipo de dulces que venden.

Hay que mencionar aqui que no en todos los calendarios se
anunciaban los comerciantes, sélo aquellos establecimientos que
habian hecho constar *...que pagaban una cuota regular por dere-
cho de patente™.

Por otra parte. se cuenta con los manuscritos. Se trata de los
Expedientes de Estadistica Industrial para el aio de 1907:" en es-
te Expediente clasificado como indusirial. se hace un registro
censal de todas las actividades netamente fabriles en donde se en-
cuentran incluidos los establecimientos comerciales de nuestro
interés, bajo la siguiente denominacion:

a) Fabricas de chocolate (en metate)

b) Fabricas de chocolate (en maquina)

¢) Fabrica de dulces

d) Fabrica de mamones, pasteles v pastelerias
¢) Fabricas de panela y piloncillo (trapiches)
() Ingenios de azacar

g) Reposterias

De é€stos, solo fueron localizados en el libro los tres primeros. Lo
valioso de esta fuente es que aporta datos concretos acerca de la
actividad productiva de la ciudad y en ¢l caso de las dulcerias de-
tecta con precision. entre otras cosas, el aiio de su fundacion, el
nombre del dueno, del establecimiento, la direccion, el tipo de dul-
ces. el niimero de empleados, el sexo, las ventas anuales, etcétera.
Estos datos aportados por los Expedientes de Estadistica Industrial
han resultado de gran utilidad al igual que los Calendarios y Alma-
naques complementarios, ya que permiten hacer un seguimiento
evolutivo de los establecimientos de la ciudad. Su fusion ha sido
fructifera pues a través de andlisis y comparaciones entre cllos se
muestra una radiografia de la evolucion de las dulcerias v de los

"AAP. Exp. de Estadistica Industrial, 1907. Lib. 473.
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dulces a lo que se suma la intervencion de las voces contempora-
neas —fuentes orales— las cuales resultaron ser reveladoras porque
han trasladado hacia el pasado la memoria colectiva de aquellos
personajes que fueron protagonistas, de una u otra forma, en la
dulceria poblana. También han permitido mirar de cerca la perma-
nencia y continuidad de la tradicion y palpar. por lo tanto, la cons-
truccion social de la dulceria.

Los testimonios fueron recogidos a fines de la década de los
ochenta y principios de los noventa. En los relatos se rememoran
pasajes de la vida cotidiana urbana que tienen que ver con las dul-
cerias y los dulceros a partir de 1910 hasta los afios cuarenta, en
que la dulceria sufre el impacto causado por el desarrollo de la
industria del dulce en Puebla.

A. Las dulcerias y sus protagonistas. Relatos de familias

Hacer un registro de la dulceria poblana exige de entrada hacer un
recuento de los dulces populares y de los finos; implica aludir a las
modificaciones que se fueron introduciendo (nuevas recetas, mo-
dos. gustos, etcétera) e implica también a su vez mostrar la evolu-
cion de los primeros establecimientos.

Los dulces no son sélo alimentos. Desempeian desde siempre
un papel que torna los sentimientos a través del dulce en algo pla-
centero. Ademas, surgen como un instrumento de cohesion social
en reuniones de mujeres elegantes, de los desocupados, de los bue-
nos conversadores. de los hombres ingeniosos.

En Puebla, la dulceria hacia finales del siglo XIX se ha conso-
lidado y vive uno de sus mejores momentos, por un lado, su pro-
duccion deja de estar sujeta a las influencias extranjeras y por el
otro, se desprende de las restricciones impuestas por la economia
de los pobres. Es una dulceria mestiza que se ha consolidado a lo
largo de cuatro siglos,

Es. en el mas estricto sentido del término, un dulce histérico, anclado
en espacios precisos y con filiaciones inequivocas; pero al mismo
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tiempo, es un dulce que parece borrar sus origenes para presentarse
como un producto nuevo vy distinto. Quiza uno de los dmbitos en
donde mejor se aprecian estas caracteristicas sea el de la region, va
que el dulce mexicano hace continuamente referencia a su caracter
local, independientemente de que las formas de produccion vuelvan
cosmopolitas a los productos.”

En este capitulo se tratard. de mirar en retrospectiva a través de las
voces de los dulceros contemporaneos: como ellos son parte
de la dinamica pasada y a su vez portadores y transmisores de
aquella herencia en pleno siglo XX. En este sentido se ubica a los
dulceros en el escenario de la vida urbana. es decir. dentro de
los procesos sociales que hacen posible la existencia de la dulceria
poblana.

Si bien es cierto que esta muestra deja de lado a los consumi-
dores y al mercado como partes integrantes del circuito por donde
transita también la dulceria. sc¢ intentard. a través de los testimo-
nios. mostrar como esta tradicion se convierte en uno de los facto-
res culturales que da identidad a los poblanos.

Los primeros establecimientos que empezaron a funcionar bajo
el giro comercial de Fabricas de Dulces datan de la segunda mi-
tad del siglo XIX. Hugo Leicht dice que el antecedente de estos
comercios eran las cacahuaterias.” las cuales desaparecieron y en
su lugar habia para esa época azucarerias y chocolaterias. todas
ellas concentradas en la Calle de la Santisima.*

Fue el ramo de Alimentos y bebidas el que destaco en la capta-
¢cion del empleo urbano en el siglo X1X. Hacia 1850 encabezaban
la lista las panaderias con 24 establecimientos, le seguian las car-
nicerias con 37 unidades productivas y luego las chocolaterias con
15 establecimientos. Ademas se vendia “chocolate en todas las

*Carlos Zolla. op. cit.. pp. 182-183.

Ll autor registra para 1700 algunas cacahuaterias ubicadas en el centro de la
ciudad: una a cargo del cacahuatero Francisco Ruiz ¢n 1734 y otra situada en
la esquina de la Santisima. para 1784. Hugo Leicht, op. cit. p. 45,

*ldem.

178



tiendas mestizas, azucarerias y tendajones”. A éstas se agregaban
30 tocinerias, 63 trapiches' y por tltimo 14 tabaquerias.*

Es importante definir aqui cada una de las designaciones que
se empleaban para restringir el giro comercial de los establecimien-
10s: pues a veces se usaban indistintamente creando confusion.
sobre todo porque en estos expendios era factible encontrar todo
tipo de articulos. E incluso ...algunos de estos negocios quedaban
considerados en mas de una categoria. contandose. por consiguiente,
mas de una vez".” Por ejemplo, La Candelaria estaba en la 4
poniente 105 y el obrador en la 8 poniente. Fsta era una cereria.
pero también vendian dulces (frutas cubiertas). En los calendarios
se anunciaban asi: “Frutas cubiertas (véase Cererias)™?

Esto sucedia asi porque ¢l nombre de un establecimiento respondia al
servicio que en €l se ofrecia. mas que a las caracteristicas de su espa-
cio 0 aspecto fisico, de tal manera que podia aparecer en los directo-
rios bajo las categorias de cantina, café, restaurante, neveria. pasteleria
y dulceria,...”

En la proximidad a la temporada de Dia de Muertos se hacian
“muchos dulces como la calabaza en tacha, el punche y muchos
otros mas. Y las ofrendas se adornaban con muchas ceras™.'’ Una
de las muchas explicaciones que se pueden dar al por qué en las
cererias se vendian dulces se debe a que en la época colonial estos
oficios formaban un solo gremio.

Otra de las razones quiza esté relacionada con la materia pri-

* Trapiche, generalmente se conocia asi a los expendios de tocinerias. los que
se diferenciaban de los trapiches de panela por ser éstos los molinos en los cuales
s¢ procesaba la cana de azicar en los ingenios.

“Carlos Contreras. op. cit.. p. 115. Cfr. Hugo Leicht. op. cit., p. 343.

“René Rabell Jara. op. cit. p. 15.

*Guia del turista de 1898. op. cit.. p. 104.

"René Rabell Jara. op. cit.. p. 16.

" Testimonio de don Arnulfo Cucvas Lopez. p. 1: testimonio de don Alberto
Martinez, pp. 23. 25. 27.
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ma de los cereros, la cera del panal que desechaban los dulceros al
hacer sus dulces.

Yo recuerdo que en la 4 oriente estaban todos estos expendios, ya
desaparecieron todos. Eran una verdadera miscelanea, se vestian
Nifios Dios y diversas cosas mas. También para la temporada navide-
fa en las cererias se vendian confites, anisitos y una serie de dulces
peculiares de esas fechas. Ademas el santo patrén tanto de dulceros
como de cereros es el mismo: La Candelaria. Ahi esta otra razon mas
de por qué en las cererias se vendian dulces. La fiesta de la Candelaria
viene de candela, de velas que se prendian con gran profusion y no
es nada remoto que hayan hecho también, dada la costumbre de
nuestro pueblo, ofrenda de dulces para llevarle."!

Las chocolaterias

Las chocolaterias tenian como produccion principal la molienda de
chocolate, sin embargo algunas vendian dulces o pan.

Se me viene a la memoria la gran chocolateria del sefior Rosete que
estaba ubicada en la 6 oriente, entre 5 de Mayo y 2 norte, en ¢l nimero
7. Producia un estupendo chocolate de magnifica calidad y unos pa-
nes sabrosisimos hechos de mantequilla que llamaban “brioches™ y
que eran para acompafar el chocolate. La chocolateria de Rosete era
un poco al estilo europeo. Las paredes estaban recubiertas de unos
estantes de madera, muy elaborados, perfectamente barnizados, con
sus perillitas como se usaban entonces. Recuerdo al sefior Rosete,
tenia como 80 afios cuando yo le conoci. Vestido a la usanza con su
levita negra y larga, como se usaba en aquella ¢poca, su corbata y
una gran barba ya blanca. Sus hijas vestidas a la usanza de aquel
tiempo, eran las que atendian a la clientela y tenian sus molenderas
especiales con grandes metates de piedra con braceros debajo, para
lamolienda del cacao. El olor exquisito del chocolate trascendia mas

1 Testimonio de don Alberto Martinez, pp. 18, 23. 27.
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alla de los muros de la tienda. Al morir el sefior Rosete y quedar sus
descendientes se pasaron a la 3 norte, entre Reforma y 2 oriente y
ahi desaparecid, probablemente al fallecer los Gltimos representantes
de esa familia. En la actualidad no hay nadie que sepa fabricar los
brioches famosos.'?

Las azucarerias eran expendios en los cuales, ademas de venderse
el azicar de diferentes calidades: morena, blanca, panela, etcéte-
ra.''también se vendia dulce y chocolate.

Las dulcerias y confiterius

Con el nombre genérico de dulceria se conocian los establecimien-
tos especializados en la venta de dulces y confites. En México se
empleaba como sinonimo dulceria y confiteria. En el Manual del
confitero y pastelero," don Ceferino Noriega. confitero de gran
prestigio. establece las diferencias entre una y otra especialidad.
En el prologo dice:

El pastelero no recurre a una oficina de confiteria para procurarse las
compotas, mermeladas. conservas, jaleas, etc., que menester para su
uso. El confitero, por su parte. se creeria menoscabado en sus intere-
ses, herido en su suficiencia. si fuese a impetrar el socorro de un
repostero para la preparacion de cremas, jaletinas, etcétera.'

" Testimonio de don Alberto Martinez, pp. 23, 25, 27.

S, W. Mintz seiiala que ¢stos eran algunos de los nombres mas importantes
para los tipos de azicar, entre los que sc cuentan veintenas o hasta centenas.
Dulzuray poder. Il lugar del aziicar en la historia moderna, México, Siglo XX,
1996. p. 69.

" Nuevo manual del confitero y pastelero o sea tratado completo para fabri-
car toda clase de bizcochos. almibares. caramelos, bollos, jarabes. compotas. con-
servas, cremas. helados. frutas confitadas, pastillas, huevos. grajeas, Nanes. mer-
meladas. mazapanes, etc.. Edicion muy aumentada. con todos los recientes inventos
efectuados en dulceria. Obra de D. Ceferino Noriega, confitero. Paris-México,
Libreria de la Vda. de Ch. Bouret. 1896. pp. V-VI.

5 Idem.
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Siel cliente pide algun confite al pastelero seria desagradable, agre-
ga ¢l autor. que “recibiera por respuesta un no tenemos, y con ma-
yor razon un no sabemos hacerlo™.'

El nuevo cocinero umericano en forma de diccionario, define
no laactividad como tal sino lo que hace. En este sentido. el confite es

... una voz [que] comprende todos los dulces cubiertos con azucar
duro, canelones, chochitos, anises, etc., aunque de diversas formas y
figuras, s6lo se le aplica entre nosotros culantro cubierto de este modo
en forma de bola engranujada. Para fabricarse tienen los dulceros un
aparato particular, con el que se logra el objeto muy facilmente: pero
tanto este como los otros dulces de su clase, solamente se usan para
los nifios, y jamas se presentan en la mesa, sino es en la colacion de
la Noche-Buena el ultimo servicio. Por esto y porque se necesita
para su fabricacién de un aparato particular, como se ha dicho. que
seria estorboso en las cocinas de casas particulares, se omite el método
de hacerlo, como mas propio del arte del confitero que de un libro de
cocina, pudiéndose comprar para la inica vez en el ailo que se pone
en la mesa, pues lo hay en todas partes.'”

El dulce lo define como la “*voz [que] comprende todas las compo-
siciones y preparaciones, en que entra la miel o el azicar, sean de
la clase que fueren™.'®

Probablemente La Gran Fama fue la primera dulceria que se
fundé en la ciudad de Puebla en el aiio de 1862 a cargo de Victoria
O. de Casarez. Sin embargo es hasta 1890 cuando se incrementa
sustancialmente, casi cada ano. la apertura de dulcerias, confite-
rias y cafés siendo asi que para ese ano se ubican tres dulcerias en
la calle de la Compaiiia 11, 15 y 18, perteneciendo la segunda a
Pascual Juarez'’ y otra dulceria cuya especialidad eran las tortitas

“Ibid., p. VL.

" Nuevo cocinero americano en forma de diccionario. Paris-México, Libre-
ria de Rosa v Bouret. 1868, p. 201,

" 1bid., p. 272.

¥ Guia del trista de 1898. op. cit.. p. 104. Hugo Leicht menciona estas
dulcerias pero para 1891, op. cit., pp. 343-344.
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de Santa Clara una especialidad de las religiosas mismas ubicada
en la Porteria de Santa Clara. hoy 6 oriente 200. Probablemente
fue la primera de esa calle, localizada en el nliimero 6. Pertenecia a
Angel Pifia.*”

La evolucion de estos comercios continud durante el resto del
siglo XIX y el primer cuarto del XX. Practicamente, para esa época,
el barrio de las dulcerias estaba perfectamente bien conformado.
La mayoria de estos establecimientos se concentraron en la Porte-
ria de Santa Clara, avenida 6 oriente 200, y en la Calle de Santa
Clara, norte 400.%'

No es una casualidad el que estas dulcerias se establecieran en la
calle de la Porteria de Santa Clara, ésta era la entrada principal y
ademas estos comerciantes habiles aprovecharon la fama que tenian
las monjas para decir que su dulce era tan bucno como el que hacian
en el convento de Santa Clara, ubicado precisamente en esa calle. No
es nada remoto quiza, que originalmente hayan sido expendios surti-
dos por el dulce que elaboraban las monjas. Y por eso la denomina-
cion de camotes de Santa Clara, tortitas de Santa Clara que éstas no
son de Santa Clara sino de Santa Catarina, nada mas que aquellas las
hicieron famosas,*

La designacion camoteria era popular entre la poblacion porque en
estos expendios se vendia. fundamentalmente, el dulce de camote;
después se introdujeron otros productos, cambiando la denomina-
cion a dulceria. “Fue en esta calle donde se inici6 la elaboracion,
por lo menos de esta clase de dulce. que no es troquelado, ni tiene
conservador: es el dulce manual, el dulce tradicional, el que nos
ensenaron a hacer nuestras abuelas, nuestras tias™.>

* Primer Directorio General del Estado de Puebla 1891-1892, Ed. Manuel
Caballero, p. 48.

“'Hugo Leicht, op. cit., pp. 342-344, 427; testimonio de don Alberto
Martinez, p. 20.

*Testimonio de don Alberto Martinez. p. 20. Véase también lo que dice
Cordero v Torres acerca de la leyenda de los camotes poblanos reseiada en ¢l
capitulo de pregones.

“Testimonio de la sefora Sarita Martinez, pp. 14-15,
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Resulta interesante vincular el nacimiento de las primeras dul-
cerias con el cese de la produccion del dulce conventual. hecho
que tiene que ver con la nacionalizacion de los bienes eclesiasticos
bajo la iniciativa del presidente Benito Juarez en 1859. Las reli-
giosas al ser arrojadas de los conventos probablemente suspendie-
ron no nada mas la elaboracion de dulces, sino todas las actividades
econémicas que las sustentaban, quiza tuvieron que recurrir a fa-
milias poblanas que pudieran vender sus dulces e inclusive que apren-
dieran a hacerlos, con lo que la dulceria poblana adquiri6 otros
matices. Se mezclo la dulceria conventual con la doméstica y am-
bas a su vez se integraron al escenario urbano con la dulceria po-
pular, la de los vendedores ambulantes.

La produccion de dulces deja a un lado las esferas exclusivas
a las que agradaba: a la mesa de los acaudalados espaioles y a los
paladares exigentes de los jerarcas eclesidsticos y se extiende a
un universo mucho mas amplio en donde se encuentra lo mismo
un mollete, que un camote, que un muégano o una tortita de Santa
Clara o una charamusca o una trompada. En este sentido, las dul-
cerias vinieron a ser los centros sintetizadores y aglutinadores de
las tradiciones de la ciudad. Ahi se fundio la identidad de un grupo
que encontré en los dulces no nada mas una actividad econdmica,
sino también un satisfactor interno que tiene que ver con la psico-
logia de los individuos, con el gusto, con su sentido estético y con
su cultura y que concentro en las dulcerias algunos de los aspectos
tradicionales mas queridos que les fueron heredados en tiempos
pasados: la talavera, los bordados, las artesanias.

De las primeras familias que empezaron a vender dulces recuerdo £/
Lirio, de la sefiora Victoria Ortiz. Esta dulceria se caracterizaba por
tener un gran espejo oval de luna francesa, el cual daba amplitud al
expendio, reflejaba la luz haciéndola mas luminosa y ademds servia
para que las damas finas v bien arregladas se contemplaran. Esta de-
coracion la hacia muy atractiva. Parece ser que también eran de ella
las dulcerias La Reina, La Alondra, La Bohemia 'y La Imperial**

* Este dato fue corroborado afirmativamente por la sefiora Sarita Martinez,
actual duena de la dulceria £/ Livio.
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Gran Fama era de su pariente Lolita Espinosa de Soto. También
estaba el café de las sefioritas Montiel ubicado en la 2 norte, proba-
blemente en el 403 o en el 405, Estaba arreglado muy al estilo europeo,
creo que no tenia nombre. Estas sefioritas Montiel eran tan extraordi-
nariamente cuidadosas para elaborar los dulces que mi padre me rela-
taba —€l tenia una joyeria precisamente enfrente del café— que un dia
noté un movimiento extraordinario y vio que un tranvia, de los que
habia entonces en la ciudad de Puebla se paré en ha esquina de la 2
norte. Era un carro especial, de ¢l bajaron tres personajes con todo el
lujo del vestido de aquellos afios anteriores a 1910. Al acercarse,
movido por la curiosidad de ver quiénes eran, reconocié a dofia Car-
men Romero Rubio, esposa del general Diaz, presidente de la Repu-
blica en aquel entonces. Iba acompanada de sus padres que venian a
visitar la casa de esas seforitas Montiel; a saborear aquellos dulces
de platén que eran su especialidad. Eran extraordinarios. En una for-
ma un poquito corriente, menos cuidadosamente elaborados, se ven-
dian también dulces de platon en dos fondas que habia en la 3 poniente.
Una se llamaba £/ Charro v 1a otra Las Choles. Eran conocidisimas
en Puebla, ahi se cocinaba todo tipo de comidas populares, pero tam-
bién vendian esos dulces de platon. Otra familia de dulceros fue la de
la seflora Amelia Anaya que tenia su dulceria, La Guadalupana, tam-
bién en la 6 oriente, en la parte baja de la casa de los hermanos Serdan.
Hay fotos de la época, anterior a 1910, en donde aparece la dulceria.
Yo la recuerdo muy bien, vestia de negro, como se arreglaban mu-
chas mujeres de aquel tiempo, con su chal; era muy seria. Dofla Amelia
fue alumna de otra sefiora, Cholita que vivia en la casa que hace
esquina con la antigua plazuela del Actor, actualmente Barrio del
Artista. Su obrador de dulces estaba en la casa que cierra la calle 6
oriente y era famosa porque nadie en Puebla elaboraba el dulce de
camote con la calidad y la delicadeza con que dofia Cholita lo prepa-
raba. La seflora Amelia Anaya tenia una empleada que atendia la
dulceria cuando ella fallecio, se llamaba Jovita Dominguez, ella fue
una fiel sirviente de la camoteria y al morir Jovita, la dulceria des-
aparecio. También estaban las sefioritas Vargas que elaboraban no
solamente el dulce tradicional de Puebla, sino también algunos otros
dulces de tipo casero, ciertas conservas; de ahi sacaron una fortunita
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que les permitia vivir perfectamente bien. La familia Fernandez Lizama
tuvo una gran fabrica de dulces que se llamo La Perla, estaba en
Reforma 914; fabricaban el bombon industrial, los chocolates, cara-
melos y muchas cosas mas.*

La dulceria La Rosa fue de la familia Cabrera. En sus inicios estu-
vo ubicada en la 6 oriente 9. Su especialidad eran los caracoles

... cuya receta la inventé Mama Luche®® los preparaba en su casa y
los daba a dos nifios que los vendian en el Zocalo. Después puso su
expendio en la 6 oriente 11, ahi estuvo 62 anos. Posteriormente, en
1982 se cambi6 de local al nimero 12 de la misma calle. Actualmente
unas tias ya ancianitas son las que hacen los caracoles con la receta
que Mama Luche les hered6.”’

Todas estas familias fueron los camoteros originales que elabora-
ron cada una su propio dulce y que l6gicamente le ponian su propio
sello, su propio sabor, su propio cuidado, su propio esmero.

Mi familia puso la dulceria La Cristalina en la 6 oriente 202, el dulce
lo compraba mi madre a la familia Irigoyen, que segun ella me platicaba,
esta familia fue la primera que hizo camotes para vender al publico.
Después la sefiora Amelia Anaya, duefia de La Guadalupana, fue
durante mucho tiempo el proveedor de mi madre, antes de que ella se
dedicara a hacerlo. La sefiora Herlinda Portilla tenia el Café Santa
Clara en la esquina de la 2 norte y 6 oriente y su dulceria La Clarita
sobre la 6 oriente, junto a La Gran Fama. Su dulce era excelente, el
muégano envinado que ella hacia no ha sido superado por dulceros
ni por las amistades, ni por nadie; su sabor era exquisito.

** Los recuerdos de don Alberto datan de los afos veinte en adelante. El
nacié en 1917 en la ciudad de Puebla. Testimonio de don Alberto Martinez,
pp. 12,16, 33, 65,

*Mama Luche le decian de carifio sus familiares a Ma. de la Luz Sanchez,
duenia de la dulceria La Rosa.

¥ Testimonio de la sefiora Alicia Peregrina, p. 1.
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Porque el que hacia mi madre no era bueno, siempre habia que men-
tirle cuando nos preguntaba si su muégano era ¢l mejor. Mi madre v
mi abuela tenian unos platones de cristal muy hermosos y elegantes y
cuando considerabamos que el dulce estaba precioso, entonces lo
exponiamos en esos platones, encima de los mostradores v se cu-
brian con alguna mantilla bordada para que no le cayera polvo. Era
muy bonito, a la gente le gustaba ver los dulces presentados en los
platones. En La Cristalina todos los mostradores son de madera, mi
hermana todavia conserva la dulceria, mi hermano tiene otra en la 6
oriente. junto al Colegio Progreso y yo que estoy en esta dulceria
desde hace 47 afos, aqui en la 2 norte 405.%*

Por altimo podriamos involucrar dentro de la dulceria poblana a
toda aquella extraordinaria reposteria que mezclo no solamente los
elementos de origen local, sino también el dominio cuidadoso del
oficio en la preparacion de dulces con la reposteria francesa y es-
pecialmente austriaca, que produjo aquellos famosos pastelitos

... que hicieron famosisimo al Restaurante Magloire, ubicado en la
2 norte, entre la 2 y 4 oriente. Eran dos casas juntas en las que se
instalaron restaurante, hotel. café y cantina, de manera que todo esta-
ba junto. Habian unas mesas que deben haber ocupado como unos
100 metros cuadrados: en los tablones se extendian diferentes ti-
pos de pequefios pastelitos que en aquella época costaban 5 centavos
cada uno y de extraorlinaria categoria. El dueiio era un austriaco de
apellido Steiner. Bueno, ésa fue la informacion que me dio mi padre.
Este negocio pasé después a manos de otra familia francesa de larga
permanencia en Puebla de apellido Faure. Ellos fueron los que la
tuvieron hasta su extincion. De ahi salieron algunos pasteleros, pero
ninguno iguald la calidad de los antiguos duefios. Algunas personas
que ya no alcanzaron a conocer el Magloire recuerdan, por ejemplo.
a un senor Dominguez quien trabajo ahi y después tuvo su pasteleria

*Testimonio de don Eugenio Casidn Robles. pp. 3. 4. 8, 22, 25, 26.
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en la 3 poniente, pero nunca igualé la categoria y la calidad de la
antigua pasteleria Magloire™.*

Hubo otra dulceria y cafeteria famosa, la del francés Enrique Balagué

... que estaba ubicada en el Portal Hidalgo 12 v el obrador en la 16
de Septiembre, entre la 13 y 15 oriente. Ahi empecé a trabajar desde
chamaco. estuve tres aios y medio. Aprendi todo lo relacionado con
la pasteleria fina. La especialidad de don Enrique eran los chocolates
finos, los caramelos de diferentes figuras y sabores que incluso ven-
dia en dos tiendas de abarrotes de la ciudad. 1o mismo las galletas
“Marias™ y unas galletas que tenian grabado “E. Balagué”. hechas
por €l mismo. De éstas también se vendian en el Zocalo, un seior,
empleado de don Enrique. las andaba ofreciendo en dos canastas. Se
preparaba también mermelada v fruta cubierta, pero era para los pas-
teles. La cafeteria era sencilla, tenia 6 mesas para cuatro personas
cada una y una barra para atender a los clientes. Su cafeteria desapa-
recio cuando se fue para San Antonio Texas. Ya nunca mas volvio.”

A medida que transcurre el siglo XIX Puebla de los f\ngelcs man-
tiene una vida agitada. En la plaza mayor y en areas aledaias
se concentraban la mayoria de las actividades productivas y co-
merciales, asi lo describe Guillermo Prieto durante su estancia en
la ciudad:

los portales de Puebla son indescriptibles: con todos los sonidos, des-
de los mil gritos en todos los tonos de los vendedores de nieve, de
semitas, de garbanzos, de comida [...] al pie de los portales, hay una
serie no interrumpida, de los canastos que usan los panaderos [...]
los vendedores de garbanzo tostado y de otras comidas]...]."!

*Testimonio de don Alberto Martinez. pp. 16-17.

*Testimonio de don Emilio Garcia Salamanca. pp. 1-2.

“I'Guillermo Pricto (Fidel), Ocho dias en Puebla, impresiones profundas de
un viaje arquitectonico, sentimental, cientifico y estrambdtico (1849), México, Ed.
Vargas Rea. 1944, p. 21.
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Aqui mismo se localizaban las famosas alacenas que desaparecie-
ron en pleno siglo XX. Las alacenas eran unos puestos de madera
o de lamina, adosados a las columnas de los corredores de los por-
tales.

Eran pequeios establecimientos muy similares a algunos puestos de
periodicos que ahora encontramos. Ahi vendian aguas frescas, tortas
compuestas, y dulces, fundamentalmente; desde luego corrientes, muy
populares. Ahi se encontraba el alfajor de garbanzo, muiiecas de tra-
po vy mil cosas mas. Después fueron retiradas y concentradas en el
Parian.*?

Sin embargo, estos pequeiios comercios no igualaron nunca la ca-
lidad de los dulces y ¢l crédito que habian alcanzado para fines del
siglo XIX y principios del XX las dulcerias y camoterias de Santa
Clara.

Las dulcerias empezaron a diferenciarse unas de otras por sus
especialidades. por el sabor y la calidad de los productos. Poco a
poco la competencia del mercado, los establecimientos tuvieron
que diversificar la produccion y le imprimieron al producto un sello
particular. En esta tarea tuvieron mucho que ver los maestros dul-
ceros que traian la vieja escuela que les fue legada por los artesa-
nos novohispanos.

De los grandes maestros de aquella época estaba don Angel Pina,
don Gregorio Herrera, cuya esposa ¢ hijo se formaron como dulceros
aqui en El Lirio. Posteriormente, muchos de ellos pusieron sus pro-
pias dulcerias o montaron sus talleres y se convirtieron en proveedores.
No hace mucho fallecio don Angel. otro excelente dulcero. Eran muy
cuidadosos y sabian preparar todos los dulces poblanos. Sin embar-
go, por ser tan grande la gama de dulces algunos maestros se espe-
cializaban en algun tipo en particular, el que les salia mejor. Don Angel
era muy bueno preparando molletes, don Goyo hacia muy sabrosos
los camotes. Desgraciadamente, la mayoria ha fallecido, pero lo mas

2 Testimonio de don Alberto Martinez, pp. 67-68.
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triste es que no dejaron nada escrito: de los familiares los que apren-
dieron, pues ya la hicieron porque son los que contintian la tradicion
v son los que todavia nos surten la mercancia. Por esa razon es que la
calidad no disminuye del todo. porque se conserva la escuela de aque-
llos grandes hombres. Yo todavia tengo a mi servicio un dulcero
magnifico, Fito. esta conmigo desde joven.™

La relacion entre dulcero y patron llegd a ser con el tiempo tan
estrecha que se le consideraba un miembro mds de la familia: estos
vinculos laborales-afectivos hacian atin mas compacta la transmi-
sion de conocimientos del oficio, con lo cual se consolidaba el pro-
ceso de creacion de la dulceria. “Al trabajador lo trataban como si
fuerade la familia, lo tenian desde chico. le ensefiaban ¢l oficio y a
su padre se le empleaba en la dulceria. v si se podia colocar a toda
la familia. pues se hacia. Ahi crecian hasta que se casaban o se
morian o se iban por su cuenta™

La participacion de la mujer fue notable en el ejercicio de la
dulceria, su intervencion se incrementd notoriamente entre 1895,
1900 y 1910. Carlos Contreras registra la Estructura Ocupacional
del Distrito de Puebla para esas fechas y localiza en el rubro A/i-
mentos y bebidas, a los dulceros. Para 1895 habia 53 dulceros, 36
hombres y 17 mujeres: para 1900 se desempenaban en este oficio
137 hombres y 39 mujeres sumando un total de 176 y para 1910 el
total ascendia a 163. de los cuales 86 eran hombres y 77 mujeres.*
Estas mujeres se constituyeron en otro eslabon importante de con-
tinuidad y enlace de la tradicion. Muchas de ellas estuvieron al
frente de los talleres o de los establecimientos. Por ejemplo, doiia
Agustina Robles de Casian fue la impulsora de La Cristalina.

Mi madre aprendié de ver como hacian los dulces los maestros. No
recuerdo el nombre del dulcero que le enseid a preparar los camotes.
Cuanto dulcero pasaba lo llamaba v nos decia “hijos vengan a ver,

% Testimonio de la sefora Sarita Martinez, p. 2.
#Testimonio de don Eugenio Casidn. p. 8.
" Carlos Contreras. op. cit.. p. 141,
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aprendan”. Luego le decia al dulcero “;cuinto quiere por ensefar-
nos?" Y como no habia el egoismo de ahora le contestaban “pues lo
que usted me quiera dar”. Asi se iniciaba ¢l trato con ellos. Las pala-
bras de mi madre eran “meta la mano si no. no aprende™ o “ahora
hagale asi. ahora asi”. Salia horrible. pero lo haciamos. Cuando tenia
cuatro anos mi madre puso la dulceria. Cuando fuimos mas grandes
mis hermanas v yo, Alicia y Celia, nos enseiio a trabajar. La ensenan-
za era directa, nada por escrito. Nunca. Todo era “vean, observen
como se hace™. Recuerdo que nos decia “donde quiera que haya azu-
car v camote, donde quiera que haya azacar y fruta; o en cualquier
pais al que vayas, en cualquier lugar que estés y sabiendo hacer el
oficio. vas a poder hacer dulces: porque no vas a ir cargando tu
libretita™. Todo se lo dejaba a lamemoria, a la experiencia, al tacto. ™

Oura mujer que destaco por ser un pilar fundamental en el estable-
cimiento de dulcerias en la ciudad de Puebla fue Victoria Ortiz.

Mi suegra tenia cerca de 12 dulceros, de los buenos. Muchos de
ellos vinieron a ofrecer sus servicios y ella los contrato. Pero el maes-
tro que le enseno a ella fue don Ange! Pifia, que tenia su dulceria
enfrente.”’

El Lirio fue el centro productor, alli se hacian todos los dulces que
después se distribuian a las dulcerias que ella fundé.

Para trabajar se ocupaba la parte baja de la casa, es decir, el patio.
Ahi estaban unos hornos de gas. que en un principio fueron de pe-
troleo. Las hornillas donde se hacia el dulce tenian 40 centimetros de
diametro. Los quemadores se mantenian limpios, asi como todo el
taller: los cazos de cobre por lo consiguiente. Habia una persona que
constantemente venia a dar servicio a las herramientas de trabajo, era
un sefior de Hungria y que también trabajaba en todas las dulcerias.

*Testimonio de don Eugenio Casidn, pp. 4. 8. 12. 16.

¥ Testimonio de la seftora Sarita Martinez. pp. 3-4. 7-8, 11,15-20, 23 y 29.
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Se usaban grandes palas de madera que los trabajadores eran capa-
ces de menear con fuerza a la hora de estar haciendo el dulce. El
trabajo era muy pesado, se necesitaba la fuerza de un hombre. Todos
trabajan con mucho gusto, siempre guaseando, cantando; era un
ambiente de cordialidad y de amistad entre patrones y trabajadores.
Era bonito porque todo se hacia como en familia, habia mucha con-
fianza. Entre los dulceros habia cierta rivalidad y competencia, cada
uno creia que su dulce era el mejor y esto daba pauta para que su
ingenio se agudizara y salicran algunos nombres curiosos. Por ejem-
plo, vo creo que el “picon’ surge de esa rivalidad precisamente, de ver
quién hacia los dulces mas bonitos, con mas vista, con mejor sabor.
La competencia es necesaria, es el acicate que te impulsa a mejorar, a
progresar. Por ejemplo. y lo digo con orgullo. hay muchos dulces que
solo yo vendo, es el dulce que aqui se fabrica; nadie mas le iguala en
calidad. los demés hacen imitaciones. Nosotros nos defendemos de
la competencia por ser originales: porque no es como antes que en la
mayoria de los establecimientos se preparaban los dulces. Actual-
mente son contados los negocios que hacen dulces, la totalidad de
ellos los compran™.*

Los maestros dulceros fueron, en gran parte junto con las religio-
sas, los instructores de las primeras familias de dulceros que hubo
en Puebla, ¢ incluso, a esto se sumo la habilidad manual y la sensi-
bilidad de las mujeres que en el ambito doméstico se habian distin-
guido, entre otras cosas, por su capacidad en el arte de cocinar. El
producto que se empezo a vender en las dulcerias se caracterizo,
desde un principio. por su alto sentido estético. labrado, moldeado;
era un dulce que acumulaba una tradicion de cuatro siglos.

Yo recuerdo alla por los afios veinte ¢ treinta, cuando las dulcerias
elaboraban su propio dulce: cada una se especializaba que si en el
muégano, la otra en los camotes. en fin. Realmente habia una verda-
dera competencia por la calidad. Desafortunadamente ahora todos

*Testimonio de la sefora Sarita Martinez. pp. 3-4, 7-8, 11, 15-20, 23 y 29.
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son expendios, excepto £/ Lirio y La Rosa, de ahi en fuera nadie
fabrica un solo dulce. Ahora da lo mismo comprar un dulce en una
camoteria que en otra, No, antes era muy diferente. Precisamente mi
familia que vivia en México, hermanos de mi madre, siempre que
venian la visita obligada era Herlinda Portilla, a la que igualaba un
poco la sefiora Soto, de La Gran Fama.”

Los usos y costumbres de la dulceria poblana son causa y conse-
cuencia de un modo de vida, mismo que corresponde a una ¢poca
y aun espacio social determinado. La dulceria en Puebla ocupo un
espacio social dentro de la ciudad para expresarse, molded su lugar
y llend de colores, de sabores, de gustos y de placeres al entorno
urbano.

En Puebla, era una cosa tan fabulosa pasar cerca de una dulceria o de
una panaderia. A la hora que salia ese pan francés que se claboraba
era un olor que a calles de distancia se percibia. En las dulcerias se
sentia ese aroma del azicar quemada o derritiéndose vy el olor de las
frutas cociéndose. era una cosa agradabilisima. Yo vi coémo hacian
las barritas de camotes con la sefiora Ortiz; los ponian a asolear y
después de que estaban debidamente secos. va les ponian su recu-
brimiento de azicary los iban clasificando segiin el sabor de la fruta,
de naranja, de limon o de pina. Yo veia llegar a la casa de la sefiora
Ortiz los bultos enormes de camote. lo mismo a la dulceria de los
Casian. Inclusive. me acuerdo que en los patios estaban los tendidos
de camote secandose al sol y luego se envolvian a mano. Desde lue-
20 que ese olor incitaba, daban ganas de probar. Mis padres decian
“acaba de salir el camote en tal camoteria™ e inmediatamente iba ha
comprarlo. Consumiamos en mi casa frecuentemente dulces poblanos
y cuando ibamos de visita a México, era ¢l regalo obligado.”

Se dice que “cada época de la historia modifica el fogon. y cada
pueblo come segiin su alma. antes tal vez, que segin su estoma-

*Testimonio de don Alberto Martinez, pp. 54-55
“Testimonio de don Alberto Martinez, p. 41.
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go™. "' Dicen tambi¢n que el arte de la mesa esta llamado a desapa-
recer, a lo que Alfonso Reyes refuta categorico: *Mas bien creo
que nuestra capacidad de comer v nuestro apetito evolucionan y
cada época trae nuevas necesidades y nuevos gustos™."? Efectiva-
mente. la cocina considerada como un arte es aquella que va mas
alla de satisfacer el apetito, el arte de cocinar conlleva gusto, dis-
frute; es la necesidad de experimentar nuevos sabores. Las rece-
tas evolucionan, quiza en un principio, por ejemplo, el dulce de
camote solo se comia al natural, hervido o cocido, después la his-
toria nos platica como se invento este dulce y se creo la leyenda.
Esto es lo que Herskovits llama proceso de invencion y de crea-
cion.* el cual conlleva ademas de la necesidad. cierto grado de
genio, Seguramente después de haber comido tanto camote, como
dice Cordero y Torres. las religiosas estaban hastiadas y habian
dejado de encontrarlo sabroso® hasta que se encontré una nueva
forma de prepararlo. Esto lleva a la busqueda de otros sabores. sin
embargo y a pesar de esta necesidad de experimentacion hay sabo-
res que se mantienen v se resisten al cambio, ya que es un rasgo
basico que identifica a una cultura.”

En este sentido. la dulceria poblana ha conservado ese resabio de
antaiio v que se enriquece o cambia de acuerdo con las necesidades,
condiciones y caracteristicas del grupo que las produce y del mo-
mento histérico que vive. Y a pesar de que abundan las quejas y el
pesimismo de que “los dulces ya se acabaron™ o “ya no los hacen

" Condesa Pardo Bazan citada por Néstor Lujan., iwje por todas las cocinas
del mundo, p. 67.

* Allonso Reves, Comiendo con Reyes. p. 51.

“ Herskovits, Ll hombre v sus obras. México. FCE. 1982, pp. 453-456.

HGeorge Armelagos cita la investigacion de Rolls. Rolls y Rowe, los cua-
les llegan a la conclusion de que “cuando una persona consume cierto alimento
durante un periodo prolongadoe deja de encontrarlo sabroso™ George Armelagos.
en Janet Long (com.). Encuentro de dos comidas.... op. eit.. pp. 112-113.

#*Los cambios que se producen en la cocina no suelen afectar por igual a
todos los componentes. Ll principio del sabor debe ser mas resistente al cambio,
ya que ¢s un rasgo basico que identifica a una cultura.”™ George Armelagos. op
cir.. p. 120.
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como antes™, “antes sabian mejor™. Lo cierto es que conservan for-
mas antiguas de claboracion y se han creado otras que satisfacen las
necesidades, los gustos v la creatividad de los dulceros y de los con-
sumidores. “Para que una receta sea original o mas apegada a lo ori-
ginal hay que emplear los ingredientes que se exigen. porque si no
entonces ya no se conserva el sabor v ¢l gusto se ird estropeando
hasta que se pierda y después no sepamos coémo era aquello o a qué
sabia™.*

L.a dulceria poblana a fines del siglo XIX y principios del XX obser-
va una solidificacion y estandarizacion en su proceso productivo
sobre todo en lo que se refiere al dulce que se vende en los comer-
cios. Se conserva el camote, el muégano poblano, las tortitas de
Santa Clara y las frutas cubiertas. ;Por qué estos dulces estin
fuera de las oscilaciones de la moda. de las influencias extranjeras
v el dulee de camote, incluso, llega a convertirse en un simbolo
regional que identifica a los poblanos?

Porque los camotes poblanos son una tradicion. EI pueblo no quiere
que se acaben sus costumbres. El pueblo las mantiene, las tradicio-
nes las mantenemos nosotros de manera individual, después un gru-
po de personas las practica y luego toda la socicdad. Primero es una
practica individual, después ¢sta va penetrando en la sociedad hasta
que se vuelve una costumbre, posteriormente se¢ hace tradicion y
luego se convierte en ley. Porque la tradicion se vuelve ley al pasar el
tiempo v es asi como se conserva la cultura. Nosotros somos historia
¥ somos los que debemos mantener estas costumbres que son muy
nuestras, muy mexicanas.

Este negocio no lo podemos abandonar. por esa misma razon. lo
queremos mucho. El dulce no es un articulo de primera necesidad,
sin embargo la gente lo busca por su sabor. porque el dulce da satis-
factores, es bonito y da mucho gusto comerse un buen dulce. Para
eso trabaja uno. No es lo mismo comerse un dulce de fibrica a co-

“Testimonio de don Alberto Martinez, p. 51,
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merse un dulce hecho a mano, un dulce bien hecho. Este dulce es
popular porque la gente lo busca, porque es el pueblo el que lo con-
sume. En eso radica lo popular de este dulce. Y es regional porque
solo es aqui, en esta region donde se hace y muchas veces aqui se
consume. No se vende en otros lugares.”’

En la dulceria poblana la mecanizacion es practicamente nula, de
ahi su caracter tradicional que contrasta con la produccion en serie
porque resalta el caracter historico de la actividad y porque alude a
las viejas formulas de preparacion heredadas de tiempo atras. Ade-
mas, la dulceria tradicional estimula las relaciones familiares, pues
son estas células sociales las que preservan, junto con la sociedad,
la tradicion y la costumbre de hacer y consumir dulces. Por ello
esta forma de fabricacion se prestigia, incluso ante su rival mas
poderoso, la dulceria industrializada.

B. Resistencias y persistencias de la dulceria tradicional frente
a la industrial. Testinonios

El impacto modernizador que vivid el pais entre 1880y 1910 llevaa
México hacia un nuevo horizonte: la industrializacion de sus activi-
dades productivas. Se rompen las barreras de la incomunicacion y
se abren las puertas al progreso tecnoldgico con la introduccion de
los ferrocarriles, la energia eléctrica. el teléfono y el telégrafo: per-
mitiendo con ello la integracion territorial, la creacion de un merca-
do nacional y el surgimiento de una economia de exportacion.

La ciudad de Puebla envuelta en este proceso modernizador
permitio la diversificacion de las actividades comerciales y produc-
tivas con lo que alcanzo un amplio desarrollo. Atin se caracteriza-
ba. hacia fines del Porfiriato, por ¢l creciente predominio de la
industria textil, a la cual seguia en orden de importancia la elabo-

" Testimonio de la sciiora Sarita Martinez pp. 4-3.
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racion de alimentos y bebidas. Sin embargo, el desarrollo de la
planta productiva porfiriana “no implicé la desaparicion de la pro-
duccion artesanal que se amplio y disemin en casi todos los sec-
tores productivos que formaban la economia urbana de la ciudad” **

La tecnificacion del sector alimentos y bebidas logré después
de 1920 un sustancial incremento. Sobre todo en la ciudad la clase
media que habia alcanzado un cierto poder adquisitivo, demandaba
productos procesados. La dulceria poblana no pudo sustraerse ni
replegarse ante las nuevas demandas.

La primera chocolateria que probd, en 1885, los nuevos méto-
dos de produccion fue la de don Rafael Moreno, quien instalé un
molino de chocolate empleando fuerza motriz eléctrica. Tiempo
después. en 1906, aparece la primera fabrica de dulces finos y
corrientes La Esmeralda, de don Enrique Sanchez, manejada con
electricidad. Pero fue a apartir de 1920 que proliferaron las fabri-
cas de dulces y chocolates: para 1922 la dulceria tradicional empe-
z0 a sufrir estragos de la dulceria industrial. En la ciudad se instalo,
para esa fecha La Suiza, un aiio después, en 1923, Larin; en 1931,
aparece La Perla® y para 1938 llega Luxus.>

* Carlos Contreras, op. cit., p. 102,

#*La fdbrica La Perfa fue de la familia Fernandez Lizama, estaba ubicada en
la avenida Reforma. Alli se fabricaba ¢l bombon industrial, los chocolates y mu-
chos caramelos mas™. Testimonio de don Alberto Martinez. p. 55.

*Las fabricas de chocolate més importantes que se instalaron en la ciudad
de México a linales de 1930 fueron La Azteca. la Dulceria Modelo o Larin. La
Cubana, La Populary La Colonial, otras de menor importancia fueron La Estre-
lay El lapor. También proliferaron las empresas fabricantes de bombones como
Bremen, La Cibelina, Lady Baltimore, Lodigiani o la Dulceria ltaliana cuyo
fundador fue Armando Laposse. Patricia Arias, “IX. Comida en seric”. en La
Cocina Mexicana a través de los siglos. México, Clio, 1997, pp. 40-41, Estos
datos dan una idea precisa, primero, del auge que cobraba para esos afios la pro-
duccion de dulees. y segundo. la presencia de estas empresas con las nuevas
tecnicas de publicidad y de comercializacion acapararon el mercado y la dulceria
tradicional. dice Harry Méller, empezd a perder la pelea debido a dos factores
fundamentales a “la falta de una envoltura higiénica y [a] la gradual escasez de
vendedores y establecimientos de distribucion™. Harry Moller, “Artesanias para
el paladar”, en México Desconocido, niim, 119, enero, México. 1987, p. 2.
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Los estragos causados por csta rapida v acelerada introduc-
cion del dulce industrial en el mercado y la paulatina aceptacion de
ellos, modifico de manera imperceptible y a largo plazo. los gustos
y los patrones de consumo. Quiza en donde mejor se palpo este
fendmeno fue en la dulceria doméstica. “Los primeros dulces que
empezaron a caer en desuso fueron los dulces de platon, debido a
que la velocidad de la vida moderna le imprimio un nuevo giro a
las actividades del ama de casa. La mujer se incorporo al trabajo
fuera del hogar y por lo tanto ya no tenia el tiempo ni la paciencia
de las abuelas para hacer los dulces. Ella misma ya no se preocupo
por heredar a sus hijas este conocimiento. Los problemas de la
cocina se resolvieron con latas y el impacto de otras costumbres
desplazo dia a dia nuestras tradiciones alimenticias™'

Un conjunto de elementos se conjugaron para ceder paso, en
la década de los cuarenta y cincuenta a una nueva era que combi-
naba los avances cientificos y tecnoldgicos para aplicarlos a la in-
dustria. Con el arribo de empresas extranjeras a México, el despliegue
de alimentos procesados, sobre todo en las urbes, comenzo a ganar
terreno en el @animo de la poblacion que traté de imitar las formas
de vida, principalmente de los norteamericanos. La publicidad jugo
un papel preponderante, los medios de comunicacion persuadian
con sugestivos mensajes, es decir. entraron en juego nuevos siste-
mas de mercadeo. Por otra parte, ¢l mejoramiento de las carrete-
ras permitio a las empresas transportar de manera rapida y efectiva
los productos que ya se anunciaban. Los electrodomésticos hicie-
ron su aparicion, el molcajete fue sustituido por la licuadora y la
cacerola por la olla de presion.

L.a Nestlé.* por ejemplo. revoluciond con sus productos, sobre
todo con la leche condensada, a la dulceria doméstica. Las recetas
tradicionales se modificaron v se crearon otros postres en donde el

* Testimonio de don Alberto Martinez, pp. 42-43.

52 Empresa de origen suizo que llego a México en los aios treinta: la linca
principal de productos industrializados que caractierizo a esta transnacional fue la
de procesar la leche creando diversos productos como la “leche condensada, eva-
porada v en polvo™. Patricia Arias. “IX. Comida en seric™, en op. cit.. p. 38,
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ingrediente principal era la leche espesa y azucarada. La Nestlé
innovo en el terreno de la publicidad y creé toda una estrategia
que consistio en capacitar a la mujer para hacer postres rapidos.
sencillos y faciles de preparar. Entonces comenzé a prevalecer
la idea de que la mujer ya no debia dedicarle mucho tiempo a la
elaboracion de los alimentos. Surgieron asi. infinidad de recetarios
y los dulces tradicionales de lenta elaboracion se transformaron en
rapidas formulas agregando ingredientes procesados, jlistos para
usarse!

Creo que otro de los motivos por los cuales la dulceria poblana sufre
una lamentable pérdida es por su complicada elaboracion, de ahi la
razon por la cual muchos dulces se estan extinguiendo del variado y
rico catalogo de dulces. Por ejemplo el alfefiique. los molletes, el pun-
che y muchos otros mas. Baste decir que la dulceria prehispanica,
aquella que heredamos de nuestros antepasados, esta practicamente
extinguida. ;Quién se acuerda del totopoxtli? El totopoxtli era una
especie de laminilla, la forma era como la de un pequeio tejamanil de
forma irregular. Las estrias que se marcaban en su superficie nos
indican que la hacian en el metate y luego las tostaban en ¢l comal.
Tenian diferente sabor, debido al tipo de maiz que usaban para hacer-
los. Se vendia mucho. Todavia yo alcancé a ver a las nativas que
venian de los pueblos de los alrededores ofreciendo totopoxtli con
un cantito que decia “totopoxtli dulci™. Y por altimo, las recetas evolu-
cionan. Muchas variantes se han tenido que ir aceptando en la elabo-
racion de los alimentos por la escasez o alto costo de los ingredientes,
o0 por ¢l contrario, por su abundancia v su bajo costo. Desde luego,
todo esto va cambiando con los gustos, y desgraciadamente éste se
ha modificado en mucho por la invasion de alimentos chatarras que
muchas veces no estan dentro de nuestros habitos alimenticios.*

*Testimonio de don Alberto Martinez, pp. 42-43.
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Con la proliferacion de la industria,* el crecimiento de las ciuda-
des y de la poblacion. la vida urbana se disperso. Por lo tanto, los
habitantes tuvieron que organizar su tiempo para las actividades
domésticas, principalmente para la elaboracion de los alimentos y
su consumo.

La dulceria en Puebla era un entretenimiento porque en aquella épo-
ca no habia diversiones [1910-1930] no habia radio, ni television,
nada de eso. La mujer estudiaba muy poco, s6lo misica, idiomas, el
bordado y la cocina. En la cocina se entretenia mucho, por eso los
dulces son tan dificiles de hacer y tan elaborados. Las tardes se ha-
cian largas; los seiores llegaban a comer temprano, como a la una de
la tarde y cerca de las cinco volvian al trabajo, para retornar a casa
a las siete. a merendar. Hoy ya ¢s otra cosa, sobre todo con la indus-
tria. Por ejemplo salen de casa y no regresan sino hasta la noche.*

En los tiempos modernos los patrones de belleza se han filtrado en
las costumbres alimentarias de los mexicanos. La figura esbelta es
sinonimo de salud y bienestar corporal. Muchos alimentos se han
sustituido por los nuevos productos bajos en calorias o /ight.** Con
la designacion light. se identifican los articulos con porcentajes ba-
jos en grasas y en azicares, los cuales abarcan un amplio abanico
de productos indispensables para la alimentacion como la leche y
sus derivados, panes, atin, etcétera. Incluso han incursionado con
muchisimo éxito en el ramo de la dulceria y la chocolateria.

“EI Censo Industrial para 1940 registrd que 20 millones de mexicanos esla-
ban en activo. De los 8 190 establecimientos alimenticios. solo 87 pertenecian al
ramo de dulces. bombones. chicles, confiteria y chocolate de mesa y cocoa. Para
1960 las cifras se dispararon v ¢l censo constatd la existencia de 35 millones de
mexicanos creciendo la industria entre 1950-1960 de 24436 a 39974. Y para ¢l
siguiente periodo ¢l crecimimuto fue mas acelerado adn, En 1990, ¢l censo de-
mostré un descenso en ¢l erecimiento: la tasa aumentd solo 2.02% en ¢l periodo
intercensal 1980-1990. Patricia Arias. op. cit.. pp. 43. 531 y 56.

“Testimonio de la senora Lupita Ibarra Mazari. p. 17.

*Patricia Arias. op. cit., p. 58,
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Es muy triste ver como las costumbres se van modificando. Sin em-
bargo, la dulceria poblana resiste el paso del tiempo, y de los cam-
bios culturales. Este mérito es de la sociedad en su conjunto y de los
dulceros principalmente, pues son ¢!los los que todavia a pesar de las
circunstancias mantienen la tradicion. Creo que podriamos terminar
esta 2ntrevista diciendo que la dulceria poblana es una tradicion que
se preserva debido a que satisface el gusto, la necesidad creativa, es
decir. el sentido estético y porque da de comer a muchas familias
poblanas.™

La dulceria poblana ha experimentado a lo largo de su historia cam-
bios en su elaboracion. En general esta practica social ha estado
sometida a modificaciones muy particulares y que muchas veces
tienen que ver con los gustos que en materia culinaria son tan va-
riados y tan disimbolos. Sin embargo. el dulce como elaboracion
social al que sustenta un pasado, se ha integrado a la poblacion y ha
penetrado en los diferentes estratos sociales, es como sefiala Janet
Long, un “comin denominador entre clases. “La suma de los ras-
gos culturales comunes entre clases sociales es la que forma la
base de la nacionalidad de un pais™.** La dulceria tradicional es
para los poblanos un elemento cultural que los identifica. La iden-
tidad es un conjunto de elementos materiales, culturales y simboli-
cos que le confieren un sentido de pertenencia.

En resumen, como dice Reyes, “Los estilos de comida, [no-
sotros diriamos la dulceria tradicional poblana] como las buenas
letras, quedan cuando son auténticos. Cuando han nacido de la
ortografia, la geografia, la ecologia y la historia de un area dada.
Sobreviven a casi todo lo demas™.”

Las paginas de esta tesis estuvieron encaminadas a mostrar
como la dulceria mestiza se convirtié en un factor de identidad de
los poblanos, lo cual se pudo constatar a través de pregones y tes-

7 Testimonio de don Alberto Martinez, pp. 62-64.

" Janet Long. Capsicum y cultura. La historia del chilli, México. FCE, 1986,
p. 9.

* Santiago Genovés, en Comiendo con Reyes, op. cit., p. 76.
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timonios, tanto orales como escritos, de ahi que a lo largo de casi
cinco siglos fuera una practica cultural que derivara en una tradi-
cion que se preserva hasta nuestras dias. Si bien es cierto que se
han abordado diferentes momentos historicos de la dulceria, es
patente nuestro interés por el momento presente y el porvenir de
esta actividad tradicional en Puebla. Lo que si cuesta trabajo acep-
tar es la prediccion de que estd en vias de extincion cuando la
realidad muestra otra cara, como por ejemplo, cuando los mostra-
dores estan llenos de dulces. de formas diversas y de colorido. y
gente pidiendo “me da de esos que tienen forma alargada o me da
aquella rosquita, o una caja de camote™. Por desgracia, los nom-
bres de los dulces son desconocidos por una gran parte de la pobla-
cion, no asi su forma y sabor por los cuales los consumidores los
identifican. Las denominaciones de los dulces y su riqueza e inge-
nio popular, de nombres picaros. chuscos, y amorosos, se han per-
dido paulatinamente. Hoy es raro encontrar en los establecimientos
acotaciones que sefalen los nombres de los dulces. Quiza ésta po-
dria ser una de las tantas aristas, ain inexplorada, que se pudiera
abordar en posteriores estudios sobre la tematica.

La dulceria poblana ha vivido un largo proceso de estan-
darizacion productiva, es decir, en la composicion y forma de pre-
sentar los productos al pablico, si bien pasaron por un proceso
adaptativo a la localidad por las circunstancias marcadas en el ca-
pitulo cinco los que perviven se sometieron a un proceso de fija-
cion en el tiempo, por eso su apariencia actual. Ahora en cualquier
feria se pueden encontrar palanquetas, alegrias, jamoncillos, camo-
tes, dulces de leche, etcétera, lo cual quiere decir que los gustos aun-
que se modifican, viven largos periodos de estancamiento. La lon-
geva pepita de calabaza, heredada del mundo prehispanico, mezclada
con el azicar, aportacion de los espafioles a América, ha sido una
combinacion que ha perdurado en los gustos y en la apetencia de
los poblanos. Su sabor y su elaboracion quiza no tenga un fin, co-
mo dice Carlos Zolla al referirse a la persistencia del dulce tradicio-
nal “es un fendmeno histérico, cultural y psicolégicamente fundado™,”

“Carlos Zolla, op. cit., p. 246.
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que subyace a las estructuras inconscientes de los individuos y de
los colectivos. Es. en suma, una expresion de la sociedad que se
manifiesta en la cultura del dulce.*'

En la actualidad y debido a las crisis econdmicas que han sa-
cudido al pais, la dulceria ha sido una alternativa para muchas fa-
milias que al ver disminuidos sus ingresos ven una salida en lo que
los economistas [laman “economia subterranea™. Se autoemplean
y sin inversiones economicas considerables, sin los tramites obli-
gatorios de las secretarias de Salubridad o Hacienda., montan de
manera rustica talleres en donde la elaboracion de dulces se em-
palma con las actividades domésticas diarias. Son estos talleres
los que surten a las dulcerias poblanas. ya que el 80 por ciento de
ellas opta exclusivamente por comercializar el dulce. Son muy
pocas las que todavia fabrican ellas mismas sus productos.

Los viejos dulceros de abolengo que heredaron el trabajo de
sus padres y los que han alcanzado un cierto nivel econdmico, se
resisten a que sus hijos contintien con la tradicién, pero en las circuns-
tancias. adversas muchas veces, “‘es la opcion de tener un empleo
y aunque los ingresos son modestos, es una entrada segura™.*

Para los dulceros de reciente ingreso en el oficio, el ensayo y
el error es la mejor escuela. Por lo regular estos “nuevos™ dulceros
o se hicieron sobre la marcha o en alguna ocasion tuvieron contacto
con antiguos maestros, ya sea que se hayan empleado con ellos o
que simplemente los vieron hacer dulces. Generalmente, a la pro-
duccion de dulces se une la familia y todos colaboran en su prepa-
racion. El conocimiento de estos grupos se centra en un solo tipo
de dulce desconociendo la mayoria de las veces su historia. La
produccion sigue siendo en su totalidad manual y muchas veces
ristica, como en el caso de los merengues y las duquesas que para
dorarse se meten en un horno desmontable de ladrillos y de lami-
na, en donde el combustible es el carbon.

“dem.
# Testimonio de don Gregorio Herrera, p. 1.
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Los talleres generalmente estan ubicados en la periferia de la
ciudad y desde estas zonas marginales los productores se despla-
zan semanalmente hacia el centro, hacia el barrio de las dulcerias
para preguntar si hay pedidos. Algunos talleres tienen teléfono y en
caso de que la produccion se haya acabado o que surjan pedidos
especiales, entonces el dueno de la dulceria se comunica con el
dulcero.

Los establecimientos son los encargados del embalaje del pro-
ducto ya que los dulceros, por lo regular, hacen los entregos en
charolas de madera o en cajas, algunos han alcanzado cierto nivel
econdmico y ocupan su propio transporte —camionetas pequenas—
para repartir los pedidos.

Las dulcerias se caracterizan por envolver los dulces en cajas
de cartén con el membrete de “Fabrica de dulces tradicionales
poblanos Santa Clara. Con 40 afios de experiencia: surtimos camotes,
muéganos, tortitas de Santa Clara, variedades en dulces de leche,
etcétera”.® También, los dulces pueden ser envueltos para regalo,
en cestitos tejidos de palma o en platos de Talavera poblana.

En las dulcerias poblanas todavia se conservan las antiguas
formas de trato personal con el cliente. En algunas de ellas se pue-
de conversar con el duefio y conocer asi un poco mas de la tradi-
cion. Los mostradores son amplias vitrinas iluminadas en donde se
exhiben los dulces en grandes charolas de aluminio, bien alineados
y acomodados. Todo muy pulcro. Los dulces comparten un espa-
cio con las artesanias de diferentes regiones del estado.

Otro espacio de expresion de la dulceria poblana en los tiem-
pos modernos y que se niega a desaparecer, son los pintorescos
vendedores ambulantes que aparecen de tarde en tarde, o los do-
mingos y dias festivos, o en los mitines, siempre en las reuniones
masivas se asoman timidos con su charola por las esquinas de las
plazas. Venden charamuscas, pepitorias, merengues, duquesas,
gaznates, algunos dulces cristalizados. Estos vendedores ambulan-
tes, preparan cotidianamente una produccion muy pequena y que

“*Testimonio de don Eugenio Casidn Robles, p. 2.

204



es ofrecida en esos espacios especificos. Pero a diferencia de los
descritos en el apartado de Pregones, éstos han perdido la chispa
de sus antecesores, van callados, rara vez de su garganta salen
pregones a gritos anunciando su mercancia. Sin embargo y afortu-
nadamente, se han abierto nuevos espacios de comercializacion
del dulce tradicional en las plazas comerciales de la ciudad. lo
cual demuestra el gusto y la persistencia por este tipo de golosinas.
Estos son carritos en forma de carreta con decorados multicolores,
en donde el despachador toma con pinzas el dulce para colocarlo en
bolsitas de papel de estraza. Estos nuevos espacios hoy compi-
ten con las dulcerias existentes todavia en Puebla, en donde éstas
han pasado a ser, como revela Harry Méller, “virtuales monumen-
tos. reductos de una antigua tradicion. y una especie de museos en
su género™.*

Por Gltimo se encuentra a la dulceria doméstica, la cual quiza
haya perdido terreno debido a los embates de la vida moderna como
se pudo observar en el capitulo cinco, sin embargo, algunas fami-
lias todavia gustan preparar cocadas. polvorones sevillanos, cala-
baza en tacha. chongos poblanos, en fin. Asimismo, entre las
familias poblanas los recetarios han resultado ser muy apreciados.
Se consideran joyas familiares, ya que por lo regular se han cons-
truido a lo largo del tiempo. En ellos se pueden observar las mo-
das, los gustos y los estilos en el comer, sobre todo en el terreno de
la dulceria, también se pueden apreciar las influencias de otras
regiones.

Consideraciones finales
Este estudio de la dulceria mestiza poblana, estuvo encaminado a

elucidar por un lado el uso social de la dulceria poblana y por el
otro, la comprobacion de que éste es un fenomeno cultural que

“ Harry Méller. op. cit.. p. 9.
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tiene como sustrato a la identidad. razon por la cual es una practica
que se preserva.

El andlisis parti6 de la insercion de esta practica a partir de los
procesos de coloniaje que vivié América desde 1521, La relacion
entre contactos culturales adquiere relevancia en este trabajo so-
bre dulceria mestiza poblana. ya que ella es el resultado de fusio-
nes, tradiciones e identidades regionales que explican el entorno
social que sirvio de base para su arraigo en una ciudad como Pue-
bla. Esto no significa que se trate de un fenémeno exclusivo de
esta localidad, mas bien es una muestra de un fendmeno universal,
en torno al dulce. donde este estudio se inserta.

El abordaje de la dulceria mestiza poblana como resultado de
la convergencia y de practicas culturales sintetizadas en lo culina-
rio, llevaron a este trabajo a recorrer los senderos de la historia, la
cual permitié la reconstruccion de una parte importante del proceso
de creacion de la dulceria. La antropologia explico, con sus recur-
sos metodologicos. el entramado de relaciones sociales que inter-
vinieron para que esta dulceria se convirtiera en una tradicion
regional.

La Conquista fue un movimiento social. cultural, politico, eco-
nomico e ideologico que implico la contrastacion de culturas
diferentes, que obligo a los pueblos en contacto a fusionarse mani-
festandose sus diferencias y semejanzas, a partir de ello, sus particu-
laridades se revelaron. Asi como sus lenguajes, sus costumbres.
sus habitos, sus comidas, etc., se interrelacionaron en un universo
dinamico.

La dulceria poblana se erigio sobre el sustrato del mestizaje,
en ella se involucrd la riqueza de su pasado con un mundo nuevo
de texturas, colores y sabores. Se imbrico lo que aportaron las ibe-
ros, los africanos y los personajes de distintos lugares que se arrai-
garon en estas tierras. enriqueciendo ¢l patrimonio cultural.

Carlos Fuentes al hablar de los procesos de identificacion na-
cional sefiala que “una cultura nutre a otra y ésta le devuelve el
favor a las demas culturas del mundo enriqueciéndola. Sobre la
base —dice el autor- de una vigorosa pluralidad, indigena, mestiza
y occidental duefia de una cultura tnica, viva gracias a la diversi-

206



dad de aportaciones: una cultura ininterrumpida y rica...”.* sobre
la cual se gesta nuestra identidad. Este es en suma el caso de la
dulceria.

La dulceria mestiza poblana ha atravesado por diversos mo-
mentos historicos. desde su nacimiento hasta nuestros dias, y en
cada uno de ellos ha sufrido cambios y adecuaciones a las circuns-
tancias. Esto quiere decir que es dinamica, que se desenvuelve en
el seno de una sociedad con un desarrollo interno propio, en donde
este tipo de practicas se convierte en afianzador de tradiciones que
tienen como sustento la identidad. En ella van involucrados un cii-
mulo de significaciones sociales como afectos, sentimientos, repre-
sentaciones, codigos de valores, etcétera, que se transmiten a la
sociedad en su conjunto transgrediendo las barreras de clase so-
cial.

Ante un mundo globalizante que tiende cada vez mas a la
homogeneizacion de su mercado, que privilegia las nuevas tecnolo-
gias, y que ignora lo tradicional, considerando a estas practicas
—especificamente a la dulceria— como primitivas, surgen mecanis-
mos culturales y psicologicos dentro de la sociedad que lo tnico
que puede preservar lo cuida, lo privilegia y lo enseiia como algo
que lo distingue y que lo particulariza de la masa. En este sentido.
la dulceria poblana es una practica cultural en donde se manifiesta
la mano del hombre, su ingenio, su sentido estético que se plasma
en esas figuritas que retratan su entorno, su particular vision de
la realidad y la proyeccion de sus fantasias. Ya que la dulceria
mestiza poblana sélo seguira existiendo si la sociedad en su con-
Junto coadyuva al fortalecimiento del gusto por los dulces y por lo
tanto al fortalecimiento del sentido de pertenencia. De ahi que sea
necesario redimensionar el valor de la dulceria tradicional porque
de otro modo estaremos condenados a comer dulces que ya no
tengan nada que ver con nuestro pasado historico.

“ Carlos Fuentes. Por un progreso incluvente, México, Instituto de Estu-
dios Educativos y Sindicales de América, 1997, pp. 22, 31-32. (Diez para los
macstros. )
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Capitulo Cinco






Recetario de dulces poblanos

CHACUALOLE

INGREDIENTES:

4 membrillos
6 duraznos
6 peras

6 manzanas

PREPARACION:

Se ponen a cocer las frutas un poco, se pelan, se les quitan los
corazones y se parten en cuadritos. Se colocan en un cazo de co-
bre con el agua en que se cocieron y azicar al gusto. Se menea
el dulce hasta que espese: ya seca la fruta se coloca en un platén
dulcero. Se espolvorea con canela y se sirve frio.

Lupita tharra Mazari



CHONGOS FINOS

INGREDIENTES:

6 mamones grandes, frios y rebanados
1'% kilo de aziicar
100 gramos de mantequilla
150 gramos de queso fresco

| vaso de vino Jerez

PREPARACION:

Se hace almibar de medio punto, se deja enfriar. Se deshacen las
yemas y se cuelan, se deja hervir 45 minutos: se agrega la mante-
quilla, se hierve otros 15 minutos, casi para espesar se agrega el
vino. Con cuidado se van metiendo las rebanadas de mamon en la
miel espesa. Se colocan en el platon y se espolvorea el queso.
La miel que sobra se le pone encima.

Lupita lbarra Mazari
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DULCE DE LECHE MAMA NENA

INGREDIENTES:

3 litros de leche

3 yemas

3 cucharadas de vino Jerez o Moscatel
| raja de canela

PREPARACION:

La leche hervida y fria (desnatada) se pone al fuego con la harina
desbaratada y con las yemas coladas y la raja de canela, se menea
constantemente, hasta que tome punto de atole. Ya que esta espe-
sa se le pone el vino. Se deja enfriar, se coloca en un platon hondo
y se espolvorea con azucar, la cual se dorara con una plancha ca-
liente cuidando que solo se dore el azicar, sin molestar o agrictar ¢l
dulce.

Lupita lbarra Mazari

CONDUMBIO DE CACAHUATE

Se clarifica libra y media de azicar dandole punto de bola blanca; se
saca y luego se le incorpora una libra de cacahuate pelado y moli-
do; ya que esta bien incorporado se vuelve al fuego y se le deja
tomar punto de cajeta; entonces se aparta y se bate, se vacia antes
que cuaje, en un cajon; ya frio se cortan los panecitos del tama-
flo que se quiera y se le mezclan obleas de colores en polvo, o
ajonjoli tostado. Si se quiere mas atractivo el dulce se usa panela
blanca en lugar de azucar.

Miguel Palma Campos
Guia de wrista., 1898
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MAZAPANES DE LA MONJA

Se clarifica una libra de azicar; cuando esta a punto de bola se
saca del fuego y se deja enfriar un poco; luego se le mezcla una
libra de almendra molida sin agua y dos claras batidas; se incorpo-
ran bien y se le ponen unas gotas de esencia de limon; ya que el
cazo esté frio se vuelve a poner al fuego sin dejar de batir hasta
que se caliente de nuevo: se baja y se sigue batiendo: cuando se
toca la pasta con la mano hameda y no se pega, esta de buen
punto; se deja enfriar bien, o al dia siguiente se hacen las bolas
iguales de oblea blanca: con un cuchillo hiimedo se les hace una
cruz y se meten al horno.

Miguel Palma Campos

MOSTACHONES

Con veinte onzas de harina flor se mezclan muy bien diez yemas y
cinco claras de huevo, una libra de azicar tamizada, treinta clavos
remolidos y una poca de canela en polvo: ya que todo esta bien
revuelto, se ponen con una cuchara en papeles y se meten al horno.

Miguel Palma Campos



ROMPOPE DE CAROLINA

INGREDIENTES:

| kilo de azicar
20 yemas de huevo
1 litro de leche
Y2 litro de alcohol
| cucharada de esencia de vainilla

PREPARACION:

Con el azicar se hace miel de punto de espejo, se deja enfriar, se
baten las yemas mucho hasta que estan duras y hacen 0jos. en segui-
da se le va poniendo la miel sin dejar de batir. luego la leche poco a
poco, luego el alcohol sumamente despacio, casi un chorrito como
hilito, porque si se le pone aprisa se corta, luego la vainilla, y se deja
en el traste donde se hizo, que sera una ollita esmaltada, y se bate
con cuchara de palo; se deja tapada para que se cueza el huevo con
el alcohol, a otro dia se cuela por un cedazo y se embotella.

Recetario familiar
Manuscrito
Maria leresa Gonzdlez Garibay (1887-1969)
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MERMELADA DE MEMBRILLO

INGREDIENTES:

1 kilo de membrillo
1'% kilo de azucar
Y2 litro de agua de corazones de membrillo (espesita)

PREPARACION:

Se limpia muy bien el membrillo con un lienzo seco para quitarle
el polvo y el pelo que tiene pegado, después se parte en cuatro
partes, se le quita el corazon y se pone a cocer con una poca de sal,
ya que esta muy bien cocido casi desbaratandose, se le escurre el
agua en que se cocio, y se pone en agua fria, se muele, al almibar
se le pone el agua de los corazones, y preparado de punto de bola, se
saca de la lumbre, se le pone el membrillo y se bate mucho, hasta
que se incorpore muy bien, se vacia en copas, vasos, o frascos de
cristal. Se deja sin tapar y se asolea mucho, muchos dias hasta que
se azucara por encima, luego se tapa y dura un ano.

Recetario familiar
Manuscrito
Maria Teresa Gonzdlez Garibay (1887-1969)
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MANZANITAS DE LECHE

INGREDIENTES:

| libra de azicar
| litro de leche
10 yemas de huevo

PREPARACION:

A la leche cocida y fria se le pone el azicar y las yemas bien
desbaratadas, luego se cuela y se pone a la lumbre. el punto es
cuando se le ve el fondo al cazo, entonces se bate hasta que amasa
bien. que se conoce cuando se hace una bolita y no se pega en los
dedos, se saca, se hace una bola, se pone en un trasto de porcela-
na, se tapa, y se deja reposar una hora hasta que se enfrie, se labra,
en caso de que se reseque la masa se humedecen las manos con
leche y se revuelve bien, si se pone dura que no se pueda batir y
todavia no esté de punto se pone en un rescoldo para que se calien-
te. Se hacen las manzanitas se ponen en una tabla para que se
oreen, con un popote se les hace la cabecita y se les pone un clavo,
pintado un poco de almidén con rojo vegetal seco y molido, se
pone en un lienzo, se hace una muiiequita y con ésta se pintan las
manzanitas.

Recetario familiar
Manuscrito
Maria Teresa Gonzdlez Garibay (1887-1969)



BUNUELOS DE ALBARICOQUE

Se cortan por la mitad tantos albaricoques como sean necesarios y
que no estén demasiado maduros. Después de quitarles los huesos,
se les deja una hora en aguardiente, un poco de azucar y la corteza
de un limon, y luego se escurren. Se empapan en la pasta, se ponen
a freir, se escurren de nuevo, se les espolvorea de azucar, y trans-
currido un rato, se pueden servir.

Agenda para familia. Indispensable en todo hogar, Puebla.
Ed. Carlos V. Toussaint, 1998, p. 17.

ALMENDRADOS

Se toma una libra de almendras peladas que se machacan, procu-
rando que no queden muy molidas y otra libra de aziicar en polvo;
tres huevos, media onza de canela y cascaras de limon ralladas.
Todo esto se amasa con la harina que se juzgue suficiente; y con la
masa se hacen tortitas que se ponen en papeles untados de mante-
ca para que no se peguen y se meten en un horno templado.

Agenda para familia. Indispensable en todo hogar, Puebla.
Ed. Carlos V. Toussaint. 1998, p. 23.



MANZANAS AMERENGADAS

Se pelan ocho buenas manzanas, se les parte en seis u ocho peda-
zos, se les quitan las semillas y se van echando en una cacerola,
agregando 60 gramos de azucar. una poca de corteza de limon, 20
gramos de manteca y tres cucharadas de agua. Se funde todo a
fuego lento. Cuando el puré queda hecho se le deja enfriar, en
seguida se echa en un plato que se pone al fuego y se alisa con un
cuchillo. Se baten con fuerza dos claras de huevo, ainadiendo 80
gramos de aziicar en polvo, v se mezcla bien. Se extiende este
merengue sobre las manzanas, se alisa, se espolvorea con aziicar y
se hace secar todo a fuego lento.

Agenda para familia. Indispensable en todo hogar, Puebla.
Ed. Carlos V. Toussaint. 1998. p. 24.

POSTRE DE CALABAZA DE CASTILLA

Se clarifican dos libras de aziicar, se muele un poco, se hierve la
calabacita, se pesa una libra y se muele; asi aue esta espeso el
almibar, se echa el coco a que esté hirviendo, luego se echa la
calabaza y se estd meneando hasta que se despega del cazo; se
voltea en un platén y se le echa canela por encima.

Lua cocinera poblana o el libro de las familias. México. 1926.
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LLECHE MULATA

A ocho cuartillos de leche tres libras de azicar blanca en polvo de
arroz remojado; éste se muele y se cuela en la misma leche. Se
pone a remojar una libra de almendra, se muele y se aparta media
libra; la que queda se tuesta y muele muy remolida; se cuela con la
misma leche; se pone un cazo en la lumbre y se deja hasta que
espese; cuando ya esta se vacia en los platones la media libra de
almendra que se apartd, se cortan en tiritas y se echan muy tupidas
a los platones; se muele aztcar y se espolvorea la leche por encima.

La cocinera poblana o el libro de las familias, México, 1926.

PINONATE

Se clarifican dos libras de azicar y se le echan seis yemas de
huevo; se pone a que dé unos hervores, y luego se le echa media
libra de pifion molido y un requeson molido; todo se revuelve y se le
echa un polvo de canela y se le da punto de cajeta.

La cocinera poblana o el libro de las familias, México, 1926.

MANIJAR DEL CIELO

Se clarifican dos libras y media de azicar; luego se incorpora un
coco rallado y se deja al fuego hasta que se despegue del cazo; se
baja y ya que esta frio, se le mezclan las yemas de huevo necesa-
rias para que tome color. Se pone de nuevo al fuego, se le va echando
leche hasta que suelta un poco. se le da punto de pasta y se vacia
en un platon. Para servirse, se dora por encima con pala ardiendo o
lumbre puesta en un comal.

Mariana Recek



QUESO DE ALMENDRA

Se muele bien una libra de almendra remojada de antemano en
agua fria, se clarifica una libra y cuatro onzas de azicar y cuando
esté a punto regular, se mezcla la almendra, fuera de la lumbre sin
dejar de batir. Se vuelve al fuego y cuando esta espeso, que co-
mience a verse el fondo del cazo, se baja y se bate para que se
enfrie. Ya se tendran veinte yemas de huevo batidas como para
torrejas, las cuales se incorporaran también.

Se vuelve al fuego sin dejar de menear hasta que se despegue
del cazo, entonces se forma una bola y se le pone canela en polvo.

Mariana Recek

PERONES JALEADOS

Se cuecen los perones limpios y pelados en agua caliente; se po-
nen a conservar bien en la miel; se bajan y después bien escurridos
se colocan en un platon.

En la miel restante se ponen tres onzas de mantequilla, una
poquita de azicar tamizada y polvo de vainilla; se agregan cuatro
o0 cinco yemas de huevo y un poco de vino Jerez o Madera; se
mezcla todo. Se pone al fuego sin dejar de batir y asi que sube bien
de hervores se cubren los perones con esto y se sirven.

Mariana Recek
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CAJETA CASERA

INGREDIENTES:

2 litros de leche de vaca o de cabra
5 tazas de azicar
| cucharadita de bicarbonato

PREPARACION:

Se pone a hervir la leche con el aziicar y el bicarbonato en cazuela,
de preferencia de barro o de cobre.

Desde que se espesa. no se debe dejar de mover y se dejaen la
lumbre hasta que adquiere un color dorado y al moverla se ve el
fondo de la cazuela. se vacia en un frasco de vidrio o en un platon
y se deja para que termine de espesar.

Blanca del Razo Lazcano



CAMOTES DE PUEBLA

INGREDIENTES:

Y2 Kilo de camote

2 Kilo de azicar
1 pia molida y colada
1 limoén

PREPARACION:

Se cocen los camotes hasta que se puedan pelar. Se pelan y se
dejan reposar en agua fria con el jugo del limon, se muelen.

Se hace una miel no muy espesa con el azucar y el agua, se le
aiade la pinay el camote. Se pone en la lumbre sin dejar de mover
hasta que tome punto de cajeta.

Al dia siguiente se forman los camotes, ayudandose de una
servilleta himeda y se ponen al sol por un dia. Después se barni-
zan con la miel no muy espesa. se dejan al sol un dia mas y luego
se envuelven en papel de china.

Blanca del Razo Lazcano



BUNUELOS DE NAVIDAD

INGREDIENTES:

kilos de harina

huevos

kilos de piloncillo

puno de anis

cucharadas de manteca
Cascaras de tomate (verde)

| 35 o N 38 ]
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PREPARACION:

Se pone a hervir el piloncillo con el anis y las cascaras de tomate,
ya que esta hirviendo se toma de esta agua colada para amasar,
haciendo una fuente con la harina y los huevos.

La otra parte del agua se deja hervir a fuego lento, hasta que
tenga la consistencia de miel.

Se unta con manteca el metate y se azota la masa hasta que
quede suave, se deja reposar aproximadamente de 1 a 2 horas en
una cazuela untada con manteca y se cubre con una servilleta hi-
meda.

Después se hacen buiiuelos con el rodillo, estirandolos con las
manos, se frien en manteca o aceite caliente y se sirven con miel.

iBuen provecho!

Blanca del Razo Lazcano
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DULCES DE CIRUELA PASA CON CREMA CHANTILLY

INGREDIENTES:

5 claras de huevo
250 gramos de azucar granulada
2 kilo de ciruela pasa
Jugo de limon
Vainilla al gusto

PREPARACION;

Se pone la ciruela a dar un hervor, con muy poca agua, se deshuesa
y se muele, se le pone la mitad del azicar, el jugo de medio limén y
raspadura de vainilla.

Se baten las 5 claras a punto de turrén, se les va incorporando
el azicar, poco a poco y sin dejar de mover, ya no batiendo fuerte,
sino nada mas a revolver muy bien el azicar, para que no se bajen
las claras.

Después, se mezcla la pasta de la ciruela muy suavemente. Se
engrasa el molde, se pone la pasta y se mete al horno regular (20
minutos) para que esponje y se le forme costra. Se deja enfriar y
se pone en copitas de champaiia, se cubre con crema chantilly
y se le pone encima, a cada copita, una cereza o una ciruela o un
corazon de nuez.

2
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CREMA CHANTILLY

INGREDIENTES:

Y4 de crema fresca de leche
2 claras de huevo
150 gramos de azucar pulverizada
Vainilla al gusto

PREPARACION:

Se bate un poco lacrema y se le va poniendo poco a poco la vainilla
y el azicar.

Las claras se baten a punto de turron, se mezclan muy suave-
mente con la crema. Esta crema es la que se le pone encima a cada
copita.

Maria Luisa Gomez de Burgos
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COCADA DUQUESA

INGREDIENTES:

I coco grande
400 gramos de azicar
6 yemas
100 gramos de almendras
Y2 vaso de vino Moscatel

PREPARACION;

En un recipiente se pone un vaso de coco y el aziicar y se deja
hervir un rato, luego se va agregando el coco rallado un poco grue-
so y cuando empieza a secar se retira del fuego; se deja enfriar. Se
le agregan las yemas batidas, se vuelve al fuego moviéndose cons-
tantemente hasta que se le mire el fondo. Entonces se saca, se le
agrega vino, se le vierte en un platén refractario que se adorna con
las almendras peladas y se mete al horno caliente.

Maria Luisa Gomez de Burgos



POSTRE DE MAIZENA CON PINONES

INGREDIENTES:

14 litro de leche
500 gramos de aztcar
100 gramos de pifiones
2 cajas chicas de maizena
4 yemas de huevo
| raja de canela

PREPARACION:

Se hierve la leche con la canela y el azicar. En un poco de agua
fria se disuelve la maizena y se agregan las yemas moviendo hasta
que se disuelvan: a la leche hirviendo se le pone poco a poco esta
mezcla, se retira del fuego, se deja enfriar un poco sin dejar de
mover. Después se vacian en moldes individuales y se adornan con
los pifiones.

Maria Luisa Gome:z de Burgos
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ARROZ CON LECHE

INGREDIENTES:

3 tazas de arroz
s kilo de pasas
6 tazas de leche
1 cucharadita de vainilla
Y2 kilo de azucar
Canela al gusto

PREPARACION:

Se lavael arroz y se pone con la leche en el fondo de la olla express. Se
agrega enseguida el azicar, las pasitas, la vainilla y la canela.
Se cierra la olla. se coloca el indicador y cuando éste empieza a
bambolearse se baja el fuego y se cocina el arroz durante 10 minutos.
Déjese enfriar la olla lentamente.

Nuevo instructivo v recetario para las ollas
de presion marca PRESTO, ed. H. Steele y Cia. S.A.
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FLAN

INGREDIENTES:

| lata de leche condensada

1 cucharada de vainilla
200 gramos de azucar

3 huevos

PREPARACION:

En un molde queme el azticar revolviéndolo para que el caramelo
quede de color claro.

Cubra todo el molde con el caramelo y en €l vacie la leche a la
que se habran agregado la vainilla y los tres huevos, todo bien
batido. Tape el molde con papel encerado y coléquelo sobre la
parrilla, poniendo previamente en la olla un vaso de agua. Cierre
la olla. Coloque el indicador y cuando éste inicie un suave bam-
boleo baje el fuego, cocine el flan 10 minutos. Deje enfriar la olla
lentamente. Para servirse puede decorarse con ciruelas pasas co-
cidas en almibar. Si desea un flan mas grande utilice el doble de los
ingredientes y duplique el tiempo de cocimiento.

Nuevo instructivo y recetario para las ollas
de presion marca PRESTO, ed. H. Steele y Cia. S.A.
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DURAZNOS

INGREDIENTES:

6 duraznos
Y2 taza de agua
Y2 taza de azucar

PREPARACION:

Los duraznos se remojan en agua fria hasta que la cascara se acla-
ra. Se pelan y se colocan después en la olla sobre la parrilla con el
agua y el azucar. Se coloca el indicador y cuando éste inicia un
suave bamboleo se baja el fuego y se cocinan durante 3 minutos.
Enfrie la olla rapidamente. Si se desea que la miel quede espesa,
saque los duraznos y deje hervir la miel en la olla destapada unos
minutos mas.

Nuevo instructivo y recetario para las ollas
de presion marca PRUSTO, ed. H. Steele y Cia. S.A.
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DURAZNOS PRENSADOS

INGREDIENTES:

1 kilo de duraznos blancos ya sin céscara
1 kilo de azicar
300 gramos de aziicar para espolvorear

PREPARACION:

Los duraznos se pelan, se les saca el hueso con cuidado, se les
pone en el centro azicar, se colocan en un trasto capas de duraznos
y de azicar se dejan reposar 8 horas, pasado ese tiempo se ponen
a dar un hervor 2 veces al dia durante dos dias seguidos, entonces
se escurren, se aprietan con el dedo para quitarles la miel, se ponen
en una parrilla, se asolean, se revuelven en el azicar granulada y
se guardan en frascos de cristal.

Almanagque dulce 1933, México, ed. Unidén Nacional
de Productores de Azicar, S.A., 1953,



JALEA DE TEJOCOTE

INGREDIENTES:

Tejocotes los que se quieran
Y2 kilo de azticar por cada litro de jalea

PREPARACION:

Se cuecen y pelan los tejocotes y después se echan en agua hir-
viendo; se tapan y se ponen al sereno dos o tres dias, pasados los
cuales se cuelan y endulzan en la proporcién que ya ha quedado
indicada. Se pone a hervir luego a fuego lento para que no se pon-
ga colorada, se le da el punto de jalea.

Almanaque dulce 1953, México. ed. Unién Nacional
de Productores de Azucar, S.A., 1953.
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JAMONCILLO

INGREDIENTES:

3 litros de leche

1 kilo de azucar

| raja de canela
20 obleas

PREPARACION:

Se mezclan en un cazo de cobre, la leche con el azicar y la cane-
la, se ponen a fuego muy fuerte, se esta moviendo constantemente
con una cuchara de madera, cuando se ve el fondo del cazo, se
vacia en una caja de carton o madera, forrada de obleas, cuando
va esté fria se parte en cuadros y €stos a la mitad para sacar los
triangulos de cada cuadro.

Almanague dulce 1953, México, ed. Union Nacional
de Productores de Azucar, S.A., 1953.



MERMELADA DE CIRUELA

INGREDIENTES:

1 kilo de ciruelas deshuesadas (rojas)
1 cucharadita de sal
Y kilo de azucar

PREPARACION:

Las ciruelas deshuesadas se muelen en porciones de una taza has-
ta completar el total. El molido se hace de la siguiente manera:
puesta la taza de ciruelas en la licuadora, se tapa y conecta en alta
velocidad hasta que éstas quedan licuadas.

En una olla, de preferencia de peltre que no esté gastada o
despostillada se vierte la ciruela molida que ha soltado gran canti-
dad de jugo natural y el azlcar; se deja hervir durante dos horas y
media agregando la cucharadita de sal sin dejar de mover, a fin de
evitar que se pegue en el fondo; al cabo de este tiempo se retira
del fuego y se deja enfriar. Se puede guardar en una dulcera o en
frascos vacios.

Recetario Deluxe Osterizer, John Oster
Manufacturing Co. de México, S.A.. 1956.
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NATILLA ANTILLANA

INGREDIENTES:

6 elotes crudos, desgranados y rebanados
Y4 litro de leche

2 tazas de coco en trocitos

8 cucharadas de azicar

PREPARACION:

El coco se limpia quitando la cascarita café y se parte en tiritas
pequeias. El elote rebanado y el coco se muelen en alta velocidad
en porciones de una taza cada vez, agregando un poco de leche
para que se suavice; esta operacion se repite hasta terminar toda la
cantidad de coco y elote que después se cuela, extrayendo to-
da la leche posible de estos ingredientes. En una olla de preferen-
cia de peltre, hervir con el azicar hasta que tome la consistencia
de un atolillo, se vierte en una dulcera y una vez fria se sirven las
raciones de esta deliciosa natilla.

Recetario Deluxe Osterizer, John Oster
Manufacturing Co. de México. S.A.. 1956.
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POSTRE DE FRESAS

INGREDIENTES:

300 gramos de fresas
100 gramos de crema
2 lata de leche condensada

PREPARACION:

Todos los ingredientes se ponen en la licuadora. Se tapa y conecta
en alta velocidad unos segundos, hasta que forman una crema, se
vierte en la fuente y se ponen a helar durante media hora. Se sirve
con galletas o soletas. Este postre es delicioso.

Recetario Deluxe Osterizer, John Oster
Manufacturing Co. de México, S.A., 1956.
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FLAN MAGICO NESTLE

INGREDIENTES:

1 lata de leche Nestlé
Se hace sin abrir la lata

PREPARACION:

Péngase al fuego en un recipiente con agua, una lata de leche con-
densada Nestlé o Aguila, sin abrir. Deje hervir durante tres horas,
teniendo cuidado de que el agua cubra perfectamente bien la lata.
Para servirlo, corte rebanadas poniendo encima de cada una la
mitad de una nuez y encima de ésta, un pequefo copo de turron
italiano.

Recetario Nestlé
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BOCADILLOS DE DATIL Y NUEZ

INGREDIENTES:

| lata de leche condensada Nestlé o Aguila
250 gramos de datiles
150 gramos de nuez

2 de litro de agua
100 gramos de azicar granulada

PREPARACION:

Se hierve el agua y la leche condensada Nestlé o Aguila hasta que
tome punto de bola sin dejar de mover. Se muelen juntos el datil y la
nuez y se incorporan a la leche condensada y se sigue moviendo
hasta que junte para hacer bolitas del tamaiio de una nuez, que se
revuelcan en el azicar. Se colocan en cestitos de papel. Datil y
nuez pueden ser sustituidos por almendra tostada, pifion o avellana
tostada en igual proporcion.

Recetario Nestlé
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FRUTA DE HORNO

INGREDIENTES:

I kilo de maizena Duryea
500 gramos de harina
700 gramos de manteca
250 gramos de azicar
200 gramos de azucar para espolvorear
Huevos
Polvo para hornear
Mezcal
Agua asentada de tequezquite o espumilla

PREPARACION:

Se ciernen las harinas, se hace una fuente en el centro y se les pone
el azucar, las yemas, los huevos, el mezcal y el agua de tequezquite.
Se amasa todo y cuando forma una pasta se extiende con el palote
del grueso de medio centimetro, se cortan en diferentes formas
con cortadores de galletas, se colocan en latas engrasadas, se es-
polvorean con un poco de aztcar y se cuecen a horno caliente.

Recetario, Libro de cocina Maizena,
ed. Productos de Maiz. S.A. de México, s.d.
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MANIJAR BLANCO DE COCO

INGREDIENTES:

1'2 litro de leche
2 cocos
400 gramos de azicar
6 cucharadas de maizena Duryea
Mermelada de fresa

PREPARACION:

Se rallan los cocos, se mezclan con la leche y se ponen al fuego; se
deja hervir cinco minutos; se retira, se deja enfriar y se pasan por
un lienzo exprimido fuerte; se agrega a esta leche el azicar y
la maizena disuelta en una poca de leche, se vuelve al fuego y se
esta moviendo continuamente, cuando espesa se retira, se vacia a
un molde mojado en agua fria y se pone sobre hielo; cuando cuaja
se vacia al platon y se cubre con la mermelada de fresa.

Recetario, Libro de cocina Maizena,
ed. Productos de Maiz, S.A. de México, s.d.
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DULCE DE COCO Y ALMENDRA

INGREDIENTES:

1 coco fresco
s de kilo de almendras peladas
4 litro de leche de vaca
Y4 kilo de azucar blanca
4 yemas

PREPARACION;

Se pone la leche en la lumbre, de preferencia en un cazo de cobre,
cuando empieza a hervir se le pone una pizca de carbonato, se le
pone el azicar y se le baja a la lumbre hasta que tome punto de
crema.

Después se le ponen las almendras peladas y molidas en la
licuadora con leche en la menor cantidad posible. Las almendras
se remojaron previamente en agua caliente para retirar las casca-
ras. Se menea constantemente con cuchara de madera evitan-
do que se pegue.

Se agrega el coco rallado. Se mueve constantemente hasta es-
pesar lo mas posible y se aparta del fuego. Una vez fuera de la
lumbre hay que seguir moviendo hasta que entibie, ya que el cazo
de cobre conserva por mucho tiempo el calor.

Después se le ailaden las yemas disueltas con el vino Jerez. Se
mueve perfectamente para incorporar. En caso necesario, se vuel-
ve a poner a la lumbre a que quede totalmente espeso, meneando
constantemente con la cuchara de madera hasta ver el fondo del
cazo.

Finalmente se vacia en un platon extendido y se pone en el
asador con la flama encima hasta que dore parejo.

Punto de crema: consistencia casi espesa.



COPITAS DE AVELLANA

INGREDIENTES:

/2 litro de leche de vaca
I cucharada de maizena
125 gramos de avellana sin cascara
200 gramos de azicar granulada
2 yemas de huevo
| raja de canela
/2 cuarto de crema de leche fresca
I cucharada de mantequilla
Cerezas en almibar para adornar
Crema chantilly para adornar

PREPARACION:

Se ponen las avellanas con su cscara delgada y el aziicar a fuego
lento moviendo constantemente a que quede un caramelo dorado
claro, evitando que se dore de mas porque puede amargar.

Se vacia en un platon sopero engrasado con mantequilla y
se deja enfriar formando una palanqueta. Cuando esta bien frio se
pulveriza.

En un cazo, de preferencia de cobre, se ponen la leche fria, las
yemas, la maizena, la canelay la palanqueta pulverizada, meneando
constantemente a fuego lento, después se afiade la crema y se si-
gue moviendo hasta ver el fondo del cazo; es decir hasta que
se toma el punto de platon. Se aparta del fuego y se mueve hasta
que entibie.

Se vacia en copas propias para dulce y se adorna con un copete
de crema chantilly y una cereza.

Punto de platon: cuando moviendo se alcanza a ver el fondo
del recipiente.
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DULCE DE CAMOTE Y PINA

INGREDIENTES:

24 kilos de camote
1 kilo de azlcar
2 pina no muy madura
Mamon o soletas
Vino Jerez dulce
Pindn para decorar

PREPARACION:

Se cuece el camote, se pela y se pasa por el ayate (o bien se
prensa con el prensa papa). La pifia cruda se muele con poca agua
y se reserva.

Se pone el azucar en el cazo de cobre a fuego lento con el agua
necesaria solo para humedecerla, haciendo un almibar a punto de
bola dura. Después se le pone el camote ya molido hasta tomar el
punto de platon. Ya que esta fria esta pasta se divide en dos, una
parte se pone al fondo del platon extendiendo en medio las soletas
o rebanadas de mamoén remojados en el vino Jerez y después se
agrega el resto extendido perfectamente. Se puede adornar con flo-
recitas y feston de pindn rosa fresco pelado.

Las cantidades se pueden alterar al gusto para equilibrar los
sabores.

Punto de bola dura: en una taza de agua fria se pone un poco
de almibar y con los dedos se trata de formar una bolita.
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POLVORONES DE ANIS

INGREDIENTES:

Y2 kilo de harina

2 kilo de manteca de cerdo

3 huevos

4 tapitas de anis

4 tapitas de Jerez, de los tapones de las botellas

PREPARACION:

Se amasa todo, se extiende y se cortan del tamaiio que se desee. Se
hornean y cuando estan doradas se revuelcan en aztcar.

Sara Martinez
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CARINOSITOS

INGREDIENTES:

1 lata de leche condensada

2 taza de agua

s de pifiones

% de taza de almendras molidas
1 taza de coco rallado

PREPARACION:

Todo se pone al fuego sin dejar de mover, durante aproximada-
mente 20 minutos. Se afiade un poco de color vegetal rojo.
Deje enfriar, haga bolitas y revuélquelas en los pifiones.

Sara Martinez

PLATANOS ACARAMELADOS

Se pelan los platanos largos, se hacen dos pedazos de cada uno. Se
colocan en una torterita y se les echa agua, suficiente azicar, un
poquito de mantequilla 0 manteca y una raja de canela. Se pone a
hervir hasta que consuma el agua y estén cocidos los platanos. El
azicar tiene que ser suficiente para que al consumir quede la miel
color oro. Se van volteando los platanos hasta que queden aca-
ramelados. Estos se sirven calientes.

Aurora Monterrubio de la Peha

246



CUBILETES DE ALMENDRA

INGREDIENTES:

230 gramos de almendra
5 yemas de huevo
3 claras
115 gramos de azicar tamizada

PREPARACION;:

Se echa a remojar la almendra en agua fria y al dia siguiente se
pelan y se ponen a escurrir. Se muelen de modo que no se aceite,
se les agregan las yemas batidas y se sigue batiendo con cuchara
de madera. Se agrega el azicar y las claras que ya estaran batidas.
Se revuelve bien y se llenan los moldes untados de mantequilla
hasta la mitad. Se meten al horno no muy caliente, se sacan y al dia
siguiente se voltean los cubiletes en un platon y se banan con almi-
bar de punto de espejo. Y si se quiere se adornan con mantequilla
colada en una manta de punto.

Aurora Monterrubio de la Pena
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JALETINA DE LECHE

INGREDIENTES:

1 litro de leche
30 gramos de grenetina
230 gramos de azlicar
6 yemas de huevo
| pedacito de vainilla
Vino Jerez

PREPARACION:

Se pone a hervir la leche con la vainilla y el aziicar. Se deja enfriar
y se le desbaratan las yemas en la leche, se agrega la grenetina y
se vuelve a poner al fuego meneandola constantemente hasta que se
disuelve la grenetina. Para que no se corte se cuela en una servilleta.
Se le agrega el vino y se vacian en el molde dejandolo en un lugar
fresco para que cuaje y al dia siguiente se voltea en un plato.

Aurara Monterrubio de la Pena



CONSERVA DE CIDRA

Se monda la cidra en crudo y se hace pedazos, se le saca el acido,
se enjuaga, se echa en agua y se pone a cocer, lo que se hara en
una olla con suficiente agua tapandola con una tortera y se le pone
masa alrededor para que no se evapore. Cuando se haya cocido
(se advierte que la cidra dura bastante tiempo para cocerse) se
quitara la olla de la lumbre y no se destapara hasta que se haya
enfriado. Después se saca y se echa en agua por dos dias para que
desfleme y se le quite lo amargo, mudandose el agua por maiiana y
tarde. Después se hace el almibar, se clarifica y se cuela. Se echa
la cidra y se deja que hierva un rato, se aparta y se deja que repose
un dia, al siguiente dia se pone en la lumbre para que tome punto de
conserva.

Aurora Monterrubio de la Peria



COPAS NEVADAS

INGREDIENTES:

1 litro de leche
5 cucharadas soperas de azucar
7 yemas
5 cucharas de maizena rasadas
Rajitas de limon sin jugo para no cortar la crema

PREPARACION:

Se pone en media taza de leche maizena y se deshace, se agrega el
resto de la leche que esta a punto de hervir y sin dejar de mover
con cuchara de madera limpia, se agregan las yemas batidas sin
nada de clara poco a poco y por ultimo el azicar. Todo esto con
lumbre suave hasta que espese.

Se ponen en copas altas de vino y transparentes. Con las claras
se hace un turron y se coloca encima de las copas, se espolvorea
con limén rallado y azicar pasada por cedazo.

Elsa Maria Herndndez Martinez
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ANTE

Se ponen en la lumbre tres cuartillos de leche fresca, hasta reducir-
la a dos cuartillos y se mueve todo el tiempo con cuchara de madera,
se aparta de la lumbre y ya fria se le echan 10 yemas de huevo, sin
dejar de mover con la cuchara de palo limpia (es decir, dedicada
s6lo a los dulces). Se le agrega su correspondiente aziicar que se
haré de la manera siguiente: poner en la lumbre 2 tazas de agua por
una de azicar a que quede un almibar de medio punto, ya listo se
agrega la leche y las yemas, sin dejar de mover antes de ponerla a
la lumbre, se mueve constantemente y para un solo lado, para que
no se corte y una vez que espese a lumbre suave, se saca e inme-
diatamente se van bafiando las rebanadas de mamén con jerez o
vino generoso y se van alternando copas de mamoén con el dulce de
leche y se termina con este (ltimo y se deja enfriar para poderlo
comer.

Elsa Maria Hernandez Martinez
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COCADA DE LA ABUELITA

INGREDIENTES:

1 coco rallado
1 kilo de azlcar
14 litro de leche
8 yemas
| taza de nata fresca

PREPARACION:

Se ponen a hervir el azticar con un vaso de agua hasta que tenga el
punto de bolita. Se retira de la lumbre. Ya casi fria, se anade la
leche con las yemas batidas sin nada de clara y la nata. Se deja
enfriar para espesar y se agrega el coco rallado hasta darle el punto
de cajeta. Se vacia en un platon y con la plancha de carbdn bien
caliente se dora por encima.

Graciela Breton Blumenkron



JAMONCILLO DE PITAYA

INGREDIENTES:

15 pitayas
14 kilo de azicar
14 litro de leche

PREPARACION

En un cazo se pone el azicar a clarificar hasta el punto de bola
suave. Se agrega la leche y se mueve hasta que dé el punto de
cajeta. Entonces se le anaden las pitayas desbaratadas. Se sigue
moviendo hasta verle el fondo al cazo. Se retira del fuego y se po-
ne en un platén grande.

Consuelo Rivero de Sabugo
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QUESO DE ALMENDRA

INGREDIENTES:

2 kilo de almendra pelada
15 yemas
I kilo de azicar blanca

PREPARACION:

La almendra se pela y ya seca se muele en un molino. El azicar se
pone en el cazo con agua y luego en la lumbre a que se haga miel
de bola dura. Ya que esta. se deja enfriar retirandolo de la lumbre.
Se le agregan las almendras molidas junto con las yemas licuadas y
coladas (tener cuidado de que no se cuezan las yemas). Se revuel-
ve y se pone otra vez en la lumbre a fuego bajo y se mueve cons-
tantemente con una pala de madera, porque se puede quemar. Ya
que se le ve un poquito el fondo al cazo, se separa de la lumbre y
se bate para que a la pasta le entre un poco de aire, hasta que
empanice. Empanizar quiere decir que se haga una capa opaca. Se
bate, se levanta la pala y cuando se corta la pasta ya esta listo.
Se coloca en un molde de pastel encerado y a los lados también. Se
deja endurecer. Se voltea al platon y se le espolvorea canela.

Inés de Undnue de Solana
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DULCE DE MELON

INGREDIENTES:

5 melones medianos
100 gramos de almendras

1 kilo de azicar

| taza de leche

8 yemas

| raja de canela

PREPARACION:

Se pela el melon y se muele la pulpa en la licuadora. Se pone al
fuego con el azicar y la canela a que hierva y consuma cuidando
que no se pegue. Se saca de la lumbre. Por otro lado, se muele la
almendra pelada con la leche y se le baten las yemas. Se incorpora
esta mezcla a la pulpa de melon y se vuelve al fuego hasta ver el
fondo del cazo. El dulce se coloca en un platén adornandolo con
almendras.

Familia Rivero Caso



BUNUELOS DE RODILLA

INGREDIENTES:
6 huevos
I Kkilo de harina
Una taza de agua de anis méas o menos
Una pizca de sal
PREPARACION:
Se revuelve todo, se amasa mucho tiempo y se palotea. Se deja
reposar. Se hacen bolitas y con el palote se extienden, después se

contintia con la mano, hasta hacer tortillas delgadas y grandes.
Se frien en aceite bien caliente.

MIEL PARA LOS BUNUELOS

INGREDIENTES:
Panela
Agua
Canela

PREPARACION:

Se deja hervir todo junto hasta que la miel espese. Con esta miel se
banan los buiuelos.

Graciela Bretén Blumenkron
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ROLLO DE DATIL Y NUEZ

INGREDIENTES:

250 gramos de azicar
250 gramos de nuez
250 gramos de datil
1 copita de coiiac
Y2 taza de agua

PREPARACION:

Se pone al fuego el aziicar con el agua, cuando esta espesa la miel se le
agregan los datiles desbaratados. Se bate y cuando se ve el fondo
del cazo se incorpora la nuez partida en trocitos. Se sigue movien-
do hasta que despegue la pasta del cazo y entonces se le agrega el
cofac.

Encima de una servilleta de tela himeda se espolvorea azicar,
se extiende la pasta. Se hace el rollo y se cubre con papel estaiio o
encerado. Se deja enfriar.

Fausta Breton Blumenkron
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GALLETAS DE CABALLITO DE PILONCILLO

INGREDIENTES:

Y2 kilo de harina

Y4 de piloncillo

/2 taza de agua

| cucharadita de carbonato

PREPARACION:

Se cierne la harina con el carbonato. Se hace una miel muy espesa
con la panela, se revuelve con la harina, se amasa (si queda seca
se le pone tantita leche). Se palotea hasta formar una pasta delga-
day luego se procede a cortar con molde de caballito las galletas.
Se colocan en latas engrasadas v enharinadas y se meten al horno
precalentado hasta que estén doradas.

FFanny Blumenkron de Lopez



AREQUIPA DE PINA

INGREDIENTES:

huevos

litro de leche hervida
rebanadas de pina fresca
90 gramos de harina de arroz
Azicar al gusto

Una pizca de bicarbonato

R —

PREPARACION:

La leche se endulza al gusto, cuando empieza a hervir se le pone la
pizca de bicarbonato para que no se corte. Dejarla en el fuego
hasta que espese un poco. Las rebanadas de pina se hierven en un
poco de agua durante 15 minutos, se tira esa agua, se enjuagay se
muele junto con la harina de arroz y un poquito de la leche que esta
hirviendo. Cuando la leche esté tibia se le incorporan las yemas y la
pifa molida. Se revuelve bien, se cuela y se deja hervir sin dejar de
menearla hasta que tome el punto de crema. Se vacia al platon y se
sirve fria.

Maria Luisa Rivero de Undnue
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La Direccion General de Culturas Populares
de CONACULTA tiene como objetivo fun-
damental el rescate, la preservacion, la
promocién y la difusion de las culturas
populares de nuestro pais, y una de sus
principales manifestaciones es la gastro-
nomia. La cocina es cultura. Por ello, ahora
se inicia esta coleccién de recetarios indi-
genas y populares de México, sin precedente
en la ya numerosa bibliografia culinaria
nacional.
Todos los recetarios de esta coleccién
pretenden aportar a los lectores la infors
macién suficiente para prepararlos platillos
respectivos, aunque'a veces aparecen in-
gredientes cuya disponibilidad no_es tan
sencilla. Por otra parte, se observara cierta
heterogeneidad: algunos recetarios fuel
compilados, por colaboradores
Direccién en sus diversas oficinas
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