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			Introducción

			A principios del siglo XX la cocina poblana fue objeto de muchas alabanzas, el impacto de sus principales platillos tuvo eco en la Ciudad de México y, en consecuencia, compitió con otras cocinas; tal vez la cercanía con la capital del país la obligó a esconderse, a permanecer en la casa, en el seno de las familias, donde los secretos de los ancestros eran transmitidos oralmente.

			Se guardaron, sí, algunas tradiciones, y se alteraron otras. Todo el siglo pasado los poblanos se abrieron a la degustación de nuevos estilos de comida y fueron desplazando a la cocina tradicional consagrada durante el siglo XIX en los recetarios más importantes del país.

			La labor de transmitir, de pasar de una generación a otra, los métodos se ha conservado, aunque ahora en franco deterioro; en cambio, la formación del paladar y la enseñanza sobre el deber ser de cada platillo para generar conciencia del sabor se han quedado rezagados, con lo cual el patrimonio intangible de los poblanos se ha visto mermado y ha cedido su espacio al estilo cosmopolita, no siempre congruente con la anterior tradición culinaria de los poblanos.

			No es que sea despreciable la influencia de otros estilos de gastronomía; sin duda su mezcla con la poblana podría producir una generación de comensales especializados en una nueva cultura culinaria, gastronómica y enológica, que repercutiría en mejores condiciones de vida para todos.

			Esta obra busca cubrir algunas lagunas sobre la historia de la amplia cocina poblana, pretende aportar la información que ha sido probada, está registrada y forma parte del acervo literario donde Puebla tiene una referencia en el rubro de la cocina. Muchas leyendas se han iniciado por el desconocimiento de los textos originales, de las investigaciones que han quedado en las bibliotecas, pero que por desgracia han permanecido cerrados al lector con gusto por la comida.

			La mayoría de los planes de estudio de las instituciones locales donde se enseña gastronomía o se preparan los cocineros y chefs no tienen a la mano un texto que les permita sentar las bases de la discusión sobre la historia de la cocina en Puebla. Se limitan a contar las tradiciones orales según el punto de vista de cada profesor, y casi siempre respecto a su generación; es decir, la edad del maestro se ha convertido en el referente, y no siempre el más viejo sabe la verdad sobre el origen de los platillos.

			En este ensayo se ofrece un conjunto de recetas tomadas literalmente de los textos originales a partir de 1786 y avaladas por investigadores especializados en la materia.

			Se han tomado como fuentes los recetarios más representativos publicados en México y Puebla con referencia a la cocina poblana, desde El cocinero mexicano de 1831 hasta la primera edición de La cocinera poblana en 1877, intentando marcar las tendencias de las obras citadas y permitiendo con ello notar las diferencias entre las recetas.

			En una parte especial se hace referencia a la historia de la gastronomía prehispánica y su aportación a la cultura mestiza de la cocina.

			Se han consultado unas 80 obras de diversas nacionalidades y realizado entrevistas con los actores de varias de las escenas a lo largo de un trabajo periodístico desde 1977 a la fecha.

			La principal motivación para escribir estas páginas radica en que la tradición oral acaba por desaparecer el contenido original de las costumbres, un asunto que a los poblanos especialmente se les acomoda muy bien. El celo de las bisabuelas para transmitir las recetas se consagró como un baluarte: era parte del patrimonio intangible que debía transmitirse para conservar los secretos de la cocina poblana. Sólo unas cuantas personas elegidas por las más ancianas eran iniciadas en el arte de la comida y el saber, y cada una terminaba por interpretarlos de alguna forma.

			Las esposas de los hijos no fueron siempre objeto de esta confianza, se prefería a alguien de la misma sangre; aun así, algunos casos fueron notables y de ahí derivaron muchas de las leyendas acerca de las recetas con fama nacional que después fueron convertidas en blanco y negro para alimentar las páginas de los recetarios impresos del siglo XX bajo el patrocinio de algún abarrote, marca de utensilio de cocina o producto medicinal para calmar los excesos de comida y bebida. Incluso al universalizarse el uso de las estufas de combustión de gas, las compañías distribuidoras aportaron sus recetarios tomados de cuadernos familiares cuya lectura no siempre fue fácil.

			En la primera mitad del siglo XX las familias poblanas se reservaban el derecho de admisión a sus cocinas y sólo unos cuantos eran privilegiados con ser invitados a sus mesas; en parte, la costumbre tuvo que ver con las diferencias entre clases sociales e ideológicas derivadas de las confrontaciones políticas del país en los primeros 20 años de ese siglo.

			El choque entre los conservadores y los liberales fue un escenario no sólo de combate con las armas o la palabra; lo fue también de los estilos de vida, los hábitos alimenticios y la marcada diferencia entre los ricos y los pobres, entre los ilustrados y los iletrados, entre los exquisitos, que comían no sólo para alimentarse, sino para elevar esa práctica al placer gastronómico, y los otros, la mayoría, que lo hacía para sobrevivir.

			La gastronomía poblana le debe un homenaje a todas las cocineras anónimas, a esas que guardaron los secretos descubiertos en las casas de los ricos, adaptándolos a los productos y la sazón de los barrios, finalmente un valioso espacio de convivencia donde las cazuelas, las sartenes, los comales, los molcajetes, los metates y después la olla exprés contribuyeron a formar el paladar de las generaciones que dieron vida y sello a la Puebla de los Ángeles, que cuatro siglos después empezó a retomar su papel de entidad culta en la gastronomía.

			La participación del sector público en materia gastronómica se ha visto reducida a decisiones donde aflora la imagen visual y la ausencia de políticas públicas para defender la identidad de la comida; nadie se ha propuesto contemplarla como patrimonio intangible de la entidad, más bien se ha propiciado la masificación y el «concurso» sin elementos técnicos o culturales.

			Algunas administraciones públicas han dedicado presupuesto a publicar libros de la cocina poblana, casi todos en relación directa con las creencias y leyendas, con formatos de libros decorativos donde las imágenes ocupan los mayores espacios.

			Entre los académicos ha sobresalido más la investigación de aspectos culinarios, abasto, economía, como parte de documentos con visiones más amplias, pero, por desgracia, no han recibido el apoyo económico para hacer de las publicaciones libros de buena calidad.

			Por tanto, la oralidad ha sido la herramienta más importante para conservar la calidad de la comida poblana, que por desgracia da pasos agigantados hacia su desaparición: la improvisación de cocineros, la masificación, la banalidad de los comensales y prestadores de servicios gastronómicos dejan de lado la calidad, la técnica y la congruencia histórica de los platillos, dando como resultado el empobrecimiento del gusto y la valoración de lo regional.

			A todas esas cocineras y esos cocineros anónimos, incluyendo a mi familia asentada en Puebla al menos desde mediados del siglo XIX, están dedicadas estas líneas.

		

	
		
			I. Entorno y condiciones de la 
fundación de la ciudad de Puebla

			El encuentro de culturas

			Desde sus orígenes, la después llamada Ciudad de la Puebla de los Ángeles se distinguió del resto de los demás asentamientos construidos por los españoles durante la Colonia, puesto que en su concepción acudieron los últimos descubrimientos urbanísticos y su proyección se hizo de manera específica, a fin de dar cabida a los españoles llamados vagabundos, quienes luego de la Conquista se quedaron sin ocupación.

			Por tanto, sus orígenes estuvieron relacionados con las costumbres peninsulares, europeas a fin de cuentas, que en esa época, 1531, estaban de moda.

			Dice el jesuita Norman F. Martin en su estudio Los vagabundos en la Nueva España, siglo XVI, donde explica el porqué de la fundación de la ciudad:

			Como ensayo práctico para solucionar el problema, los integrantes de la Segunda Audiencia —el Obispo de Santo Domingo, don Sebastián Ramírez Fuenleal, y los licenciados Juan de Salmerón, Francisco Ceynos, Vasco de Quiroga y Alfonso Maldonado, todos ellos cultivados en las disciplinas intelectuales del Renacimiento— decidieron enfrentar el problema desde otro punto de vista. Convencidos por una parte de la inutilidad de recurrir solamente a castigos y medidas negativas y, por otra parte, [de] la dificultad de aplicar la legislación en tierra tan extensa, concluyeron, de común acuerdo, que la solución sería la fundación de un pueblo para concentrar en él a todos los españoles, con el aliciente de [que] los vecinos fundadores recibirían tierras en propiedad y otras ayudas. Así, pensaron, animarían a arraigarse y cultivar la tierra. Esta solución, desde luego, contribuiría a la estabilidad de la población, ya que estando contentos los colonos con sus nuevas propiedades y granjerías dejarían de pensar en el retorno a España.1

			Según el estudio de Martin: 

			el lugar elegido para la fundación muestra, desde luego, el talento y la previsión de la Audiencia por la gran utilidad que significaría una población en el cruce de las rutas [de] México y Veracruz, la Mixteca y Pánuco, en los aspectos comerciales y de tránsito. Dos españoles, un Esteban de Zamora y su pariente Pedro Jaime, dueños de un ventorrillo el primero y maestro de herrar el segundo, habían establecido con anterioridad un paraje ahí mismo, donde los viajeros buscaban posada y reparación de sus medios de transporte. Además, las tierras fértiles de aquel sitio, «sólido y plano, firme, despejado y alegre», resultaban de gran aliciente y atractivo para los colonos españoles, tan remiso[s] para dedicarse a «labranzas».2

			En esta breve descripción se encuentra el motivo del impacto de la gastronomía para quienes vinieron a fundar la ciudad. La Real Academia de la Lengua Española define así ventorrillo: «Bodegón o casa de comidas en las afueras de una población».

			Habría que imaginar las escenas previas a la Octava de Pascua Florida de 1531, cuando se dan a la tarea de la fundación, de poblar aquellas tierras donde Esteban de Zamora y su pariente Pedro Jaime se dedicaban a la venta de comida, a saciar el hambre, a restaurar los estómagos y el ánimo de los viajeros.

			Entendible será que los campos aledaños a la zona de la fundación hayan sido destinados a la producción de los ingredientes necesarios para preservar las recetas traídas desde el Viejo Continente. Y con ello, la puesta en práctica de los métodos y las técnicas agrícolas y ganaderas que trajeron consigo la introducción de los alimentos que marcarían el futuro de la ciudad: el trigo y el cerdo.

			Héctor Azar destacó en su participación en el Congreso sobre Patrimonio Gastronómico en América Latina y el Caribe, titulada «Comida de tres culturas, la poblana», la importancia de haber recibido en estas tierras todo el sincretismo dejado por árabes y judíos en la península ibérica —las costumbres y los métodos de preparación utilizados durante ocho siglos no sólo fueron en temas arquitectónicos, de oficios y artes, jurídicos—, «y, desde luego, la gastronomía gótica que, al contacto con la árabe, produciría alimentos de gran valor nutritivo y de gusto extraordinario. La cocina española se volvió, entonces, basa del nutrimiento de una España dispuesta a conquistar el mundo».3 

			Los conquistadores y quienes llegaron a repoblar ciudades mesoamericanas y fundar otras, como la Puebla de los Ángeles, venían del apogeo del Siglo de Oro español, ese periodo iniciado después del descubrimiento de América, uno de cuyos principales móviles fue precisamente la gastronomía, pues por ese motivo, entre otros, Cristóbal Colón emprendió el viaje buscando el camino más corto a las Indias para adquirir especias.

			Tres religiones sin duda influyeron en la forma de comer de los conquistadores: la judía sefardí, la musulmana y la católica, todas ellas coincidieron en los siglos de ocupación árabe y se arraigaron notablemente sobre todo en los asentamientos de Castilla y Andalucía.

			La Corte de los Austrias había traído consigo un buen caudal de recetarios y libros de cocina. España logró diferenciarse del resto de Europa por la variedad gastronómica puesta en marcha como consecuencia de la fusión cultural, dejando de lado la austeridad de ingredientes de la Edad Media; a los hispanos los rodeó lo exótico, y posteriormente la incorporación de los productos mesoamericanos a las recetas tradicionales haría el resto para formar una nueva y bondadosa forma de cocinar.

			El cerdo

			Hernán Cortés trajo consigo a los cerdos, los cocinó por vez primera cuando la Gran Tenochtitlán cayó; para celebrar la hazaña, el capitán mandó por los cerdos que había dejado en Cuba. Llegaron a tierras mexicanas por la Villa Rica de la Vera Cruz y fueron transportados por el camino conocido rumbo al centro del país; algunos fueron dejados en rancherías y asentamientos, como Perote, donde después se reproducirían y darían nombre a una raza casi en extinción: el cerdo pelón mexicano.

			Los conquistados y conquistadores comieron del mismo animal en una fiesta descrita por los historiadores, y de ahí se desprendió uno de los primeros y más valiosos sincretismos de la cocina mexicana: el pozole, ese guiso mesoamericano de maíz llamado cacahuacintle al que le fueron agregados trozos de carne de cerdo, pues su sabor era el más parecido al de la carne humana, la cual estaba reservada en los sacrificios para los sacerdotes y principales del emperador azteca.

			El cerdo llegó para quedarse y Puebla de los Ángeles fue el sitio donde mejor se adaptó la crianza y cultivo de la tradición chacinera de España.

			Embutidos, morcilla de sangre y cebolla, chorizos, longanizas y jamones empezaron a ser parte de la dieta poblana e inundaron el mercado nacional.

			En su estudio Encuentro de dos fogones, Paco Ignacio Taibo I cita a Mariano Echeverría y Veytia, el primer historiador de la ciudad alrededor de 1780, y comenta una noticia que

			confirma el entusiasmo del poblano por la carne de cerdo, hasta el punto de que aún hoy se dice que cuatro cosas come el poblano: cerdo, cochino, puerco y marrano. Abundaban las tocinerías por todas las calles de la Puebla virreinal, y al respecto señala don Mariano que «la falta de aceite en este país obligó desde los principios de la Conquista a valerse de la manteca de cerdo para dos usos tan indispensables, como son la sazón de las comidas y la fábrica del jabón, por esto desde que se fundó la ciudad se establecieron en ella muchas casas que se llaman tocinerías en que diariamente se mata un considerable número de cerdos cebados, cuya carne tiene muchísimo consumo, porque es el más común alimento de los pobres, tanto por su buen gusto, como por su fácil y pronta cocción, de suerte que el pobre que hasta el medio día o la oración de la noche, no adquiere medio o un real, a ese tiempo compra la carne y en el espacio de una hora la tiene ya cocida y sazonada para la comida o cena, lo que no puede hacer con el carnero o la vaca».

			No resulta extraño, entonces, que en los buques que hacían el tornaviaje se fueran hacia España, o acaso para ser comidos durante la travesía, jamones poblanos que tenían buena fama.4

			Las primeras tocinerías se asentaron en la parte poniente del río de San Francisco que dividía aquel valle de Cuetlaxcoapan («donde las víboras cambian de piel»), y cómo no llamar al río así, si los franciscanos se asentaron en su margen oriente, desde donde pensaron alguna vez no sólo ayudar a la construcción de la nueva ciudad, sino de la Nueva Jerusalén.

			La actividad de las tocinerías tuvo amplia demanda desde el inicio del funcionamiento de la ciudad, se expandió rápidamente y cobró fama nacional el consumo de los productos poblanos derivados del cerdo.

			Entre 1531 y 1835 se da cuenta de al menos 56 tocinerías ubicadas por varios rumbos de la ciudad, según documenta Leticia Gamboa Ojeda en su publicación Las actividades económicas, negocios y negociantes en la ciudad de Puebla, 1810-1913. En la misma investigación se menciona el creciente número de carnicerías, 38, para esas fechas.

			El cerdo, por tanto, fue un animal clave para la economía local y, por ende, pasó también a formar parte de la dieta cotidiana de los habitantes. Los paladares mesoamericanos se adaptaron perfectamente a esta innovación y contribuyeron a enaltecer su carne y los guisos donde era el invitado especial.

			Pasados los años, la industria de la tocinería también abarcó la producción de la manteca y el jabón y, en consecuencia, la talabartería y demás oficios donde intervenían los productos derivados del cerdo.

			Los españoles asentados en Puebla eran consumidores habituales de los embutidos, con una considerable diferencia en la condimentación. Los fiambres tradicionales europeos no tenían picante derivado del Capsicum annuum, el chile mesoamericano, por tanto, el color no era rojo como hoy se conoce. Los embutidos eran color carne o del color de la sangre del animal. La intervención posterior del condimento llamado pimentón o paprika es sin duda una aportación de México a los gustos españoles.

			En España se dice que «a cada cerdo le llega su San Martín», en alusión a la fecha escogida en el mes de noviembre para hacer la llamada matanza del cerdo, una costumbre en los pueblos del norte principalmente para ubicar el día cuando las familias se reunían para sacrificar al animal engordado durante muchos meses y de donde se obtendrían los productos para comer de forma inmediata o prepararse para el impacto del invierno. La salazón, el ahumado y el embutido derivan de la necesidad de conservar la carne de cerdo después de ser sacrificado.

			Si bien Puebla fue cuna de la transformación de los derivados del cerdo, no adoptó nunca la fiesta de San Martín como fecha para la matanza. El rastro de la ciudad era importante, pero por higiene las tocinerías tuvieron que salir del centro. Por ese motivo, los edificios fueron transformados en fábricas de jabón labrado —de alta demanda entre las clases económicas altas— y las pozas se usaron para teñir paños. Así, de tocinería se pasó a pañería y luego a la industria textil, cuyo auge aumentó la belleza e importancia de la ciudad.

			De los documentos del siglo XIX donde se registra el uso del cerdo, El cocinero mexicano de 1831 le dedica la sección segunda a este cuadrúpedo:

			Los tocineros aseguran que no hay cosa despreciable en el cochino, y que es bueno de los pies a la cabeza; pero nosotros estamos bien lejos de adoptar esas ideas, y menos si se trata del puerco que se conduce de los muladares al matadero, como sucede muchas veces, lo que debía celar e impedir rigurosamente nuestra policía. Acaso la mayor robustez de los europeos respecto a nosotros, proviene del uso que hacen en sus cocinas de la manteca de puerco, substituyéndola con ventajas aún en el mismo gusto, la mantequilla o el aceite de olivas. Porque no se diga que judaizamos, no entraremos al examen de los motivos porque aún en el día y dispersos por todo el mundo, rehúsan los judíos comerlo, a pesar de no habitar en los climas que ocupaban, y donde ciertamente les era dañoso, aunque entre ellos tal vez encontraríamos razones con qué probar que es perjudicial a nuestra salud; pero no podemos abstenernos de advertir a todos los que tienen al cerdo por su principal alimento, que deben poner la mayor atención en las reglas siguientes.

			1ª Que la carne sea de un cerdo nuevo y tierno, aunque rara vez se dejan envejecer.

			2ª Que no debe escogerse nunca muy gordo el puerco para matarse.

			3ª Que después de haber salado la carne como es conveniente, hay necesidad de humearla como se acostumbra en muchas partes.

			4ª Que si a pesar de todo, o por gusto o por una absoluta necesidad, no se quiere mezclar otra carne para el alimento, es necesario indispensablemente que el estómago sea robusto y vigoroso, o que el que come el puerco esté sujeto a trabajos duros y penosos, para que no contraiga alguna enfermedad.

			5ª y última. Que ya que por hábito se ha considerado al jamón para sazonar la comida, es forzoso cuidar de que no esté salada en demasía, pasada o rancia la manteca, y de lavarla muchas veces, lo que debe ejecutarse también con el jamón.5

			El documento cita cerca de 90 recetas para preparar el cerdo, del que todo se aprovechaba, y señala en específico el «modo de beneficiar un cerdo, según se hace en Extremadura»:

			Morcillas: Se empieza la operación por recoger la sangre, la que no se dejará de mover con un palo, ínterin esté saliendo del cerdo, para que no se coagule; se le quita todo lo fibroso que se le encuentre, dejando sólo lo que se mantenga líquido; en este estado se le añaden las mantecas del cerdo, que se deshacen dentro de la misma sangre, todo cuanto sea posible; se le echan como treinta cabezas de ajos, bien mondadas y machacadas con un poco de sal, onza y media de anís, una de cominos, la sal y pimienta que necesite o según el gusto de cada uno, y una onza de culantro; todo esto revuelto bien, forma la masa de las morcillas, las que se deben llenar inmediatamente, prefiriendo para ellas la tripa del mismo cerdo, advirtiendo que si es para gastarla de fresco podrá añadirse un poco de cebolla picada; lo que les daña para las que han de dejarse por algún tiempo, porque este género dura bien un par de años; luego que estén hechas las morcillas, se tiene una caldera con agua hirviendo, en la que se meten sin soltarlas de los ataderos, ni dejarlas de mover de cuando en cuando; se sacan y pican con un alfiler, y se conoce que están buenas cuando por la picadura sale clara la pringue; después se cuelgan al aire y en sitio que se las pueda dar humo por espacio de un mes; pero cuidando de que el fuego no sea tan fuerte que las derrita.6

			La segunda receta en importancia estaba dedicada al chorizo:

			Picada bien toda la carne del cerdo, de que no separa otra cosa que los lomos, tocino y jamón, se pone en una artesa o baño, echándole el ajo, pimienta y sal necesarios; removiéndolo muy bien todo, se deja reposar esta masa por veinte y cuatro horas, al cabo de las cuales se hacen los chorizos del tamaño que se quiera, cuidando de apretarlo[s] bien lo más que se pueda, y de picarlos con un alfiler después de hechos, con bastantes picaduras para que salga el aire, que es lo que los perjudica; rematados se cuelgan y ahúman en los mismos términos que las morcillas.7

			Sin embargo, El cocinero mexicano añade una

			Advertencia: Se cuidará mucho de que las morcillas y los chorizos no críen moho, teniendo la precaución de limpiarlos bien, siempre que lo tengan con un paño humedecido con aceite común, teniéndolos colgados hasta el mes de abril, en que se descuelgan, se cortan los ataderos y limpian muy bien, poniéndolos en una tinaja que se tapa, cuidando en algunos días de repasarlos por si crían moho, que se quitará como va prevenido, volviéndose a la tinaja en donde deben permanecer hasta que se consuman.8

			El recetario cita además el modo de preparar jamones al estilo de Maguncia, tocinos, lomos adobados, salchichas y salchichones, butifarras, morcones, albóndigas, etcétera.

			Cabe destacar algunas otras recetas que dieron después fama a la gastronomía poblana basada en los embutidos. A principios del siglo XX se empezó a popularizar un bocadillo hecho con «queso de puerco», un nombre que textualmente es inadecuado, ya que el queso se hace a partir de leche, no de cerdo. Pero el nombre tiene un fundamento: existía entre los españoles llegados a Puebla la costumbre de comer el «queso de cerdo a la española», que consistía en deshuesar una cabeza de cerdo, quitando toda la carne y la gordura procurando no dañar el pellejo. La carne, el gordo y las orejas se cortaban en tiritas delgadas; una vez sazonadas con sal, pimienta gorda, tomillo, laurel, albahaca, clavos, cilantro, nuez moscada, todo picado, se añadían ajos y abundante perejil.

			El pellejo de la cabeza del cerdo se colocaba en una cacerola redonda y se rellenaba con todo lo picado más unos trozos de jamón. Luego se cocía el pellejo con el fin de confeccionar una bolsa, se envolvía y se ataba; a eso se le llamaba queso y se metía en una marmita a cocer durante unas seis o siete horas con caldo, vino blanco, cebollas, zanahorias, tomillo, laurel, albahaca, ajo, sal y pimienta.

			Después de cocido el queso se metía en un molde redondo, propio de las tortas, con una tapadera y un peso encima para escurrir los líquidos. Así, las carnes del cerdo tomaban la forma de un queso redondo, se dejaba enfriar y se servía rebanado.

			Había dos maneras de preparar el jamón: a la española se hacía con agua, romero fresco, tomillo, hierbabuena y laurel; ahí se dejaba cocer; luego de limpiarlo y rasparlo se metía de nuevo al fuego con vino blanco y vinagre de Castilla hasta que se consumía el líquido y se notara una costra en el jamón, entonces se le ponía azúcar y canela molidas.

			Ésta es una receta importante que destacar, pues la fusión de las cocinas europea y mesoamericana se da con ventaja para el sabor mexicano. Le sucedía otra bajo el nombre de «A la mejicana» —en aquellos años se escribía con «j» en el documento original—. Consistía en cocer el jamón la primera vez como en la forma española, pero en la segunda cocción se sustituía el vino y el vinagre por pulque, se dejaba igualmente a reducir hasta formarse la costra; y había otras recetas más donde intervenía por vez primera, al menos en una receta oficial, el pulque como condimento para cocer el cerdo.

			En otro capítulo se ahondará en la variedad de formas de comer el cerdo en la cocina poblana.

			El trigo

			La otra aportación importante fue el cultivo y consumo del trigo; con él llegaron otros cereales y sus derivados alimenticios, siendo el más famoso el pan.

			La Enciclopedia de México registra la fama del trigo poblano: «A fines del siglo XVI la principal zona triguera era el Valle de Puebla», y refiere que la introducción del cultivo llegó con Juan Garrido, un soldado de Hernán Cortés, y luego las órdenes religiosas diseminaron ese cultivo.

			Efraín Castro Morales, cronista de la ciudad de Puebla, lo documenta así: «Desde la época prehispánica grandes zonas de la región de Puebla fueron eminentemente agrícolas a causa de sus condiciones geográficas. Después de la Conquista el empleo de técnicas agrícolas europeas y la introducción de nuevas especies vegetales, trigo, cebada, avena, vides, árboles frutales y olivos, propiciaron el establecimiento de zonas de alta productividad».9

			La industria harinera floreció gracias a los extensos cultivos en Atlixco, Texmelucan y Tepeaca. La doctora Leticia Gamboa señala que el primer molino fue el de El Carmen, a un lado del convento de los carmelitas descalzos, y que en la época colonial de la ciudad llegaron a ser 14 los molinos instalados. Destacaron, dice la doctora Gamboa, los de

			San Antonio, San Francisco y El Carmen, localizados en áreas que fueron quedando comprendidas en la ciudad conforme ésta se expandía. El Cristo y Santa Bárbara se ubicaron en la vera del río Alseseca, mientras que al extremo sur del canal de Huexotitla se ubicó el de este nombre. En el sur poniente, el [convento de] San Francisco impulsó el molino de La teja, y en las riberas del Atoyac se alzaron los más grandes: de norte a sur Santo Domingo, San José del Puente, La Noria, San Juan de En medio, San Juan Bautista Amatlán y San Cristóbal o El Batán.10

			Con la presencia del trigo en la dieta de los poblanos, la costumbre de comer pan se arraigó; los panes producidos en la ciudad competían en sabor y calidad con los de la capital de la Nueva España; los ejércitos españoles camino del sureste llevaban consigo panes y fiambres producidos en Puebla; era paso obligado parar a emprender las jornadas, y en los molinos y tocinerías encontraban el bastimento necesario y bueno.

			Sin duda el éxito del cultivo del trigo, su transformación en harina y la producción de panes constituyó uno de los principales ingresos para la ciudad virreinal. La doctora Gamboa precisa en la investigación ya citada: «El pan fue otro alimento de gran demanda entre las capas medias y altas de la urbe. Se hacían bizcochos, pan, pasteles y rodeos; el primero era un pan un tanto duro sin levadura y de doble horneado para que durara más —de ahí que siempre se cargara con él en las travesías marítimas—, el segundo comprendía varios tipos de panes dulces y semi salados, finos y corrientes». Y continúa: «Para 1825 —las panaderías— llegaban a 28; en 1835 eran 22 y en 1851, 24, aunque adicionalmente había en este año siete bizcocherías… En 1906 la cifra respectiva era de 19 (panaderías) y 10 (bizcocherías), registrándose otras tahonas que debieron existir desde mucho antes: 33 de “cemita y pan corriente” [sic] para el consumo del “populacho”».11

			Tradiciones gastronómicas del 
Viejo Continente

			Para entender el surgimiento de la ciudad bajo la óptica de la gastronomía es necesario dedicar unas líneas a las costumbres que cada cultura practicaba respecto a sus comidas.

			Los españoles tenían una alimentación avanzada para la época, la casa real de Carlos V y de Felipe II cobró fama por los guisos y banquetes ofrecidos a los nobles y religiosos.

			Una buena relación de las costumbres gastronómicas de la época puede verse en la obra de Miguel de Cervantes Saavedra aparecida en 1605; apenas unas siete décadas después de la fundación de la Puebla de los Ángeles, El ingenioso hidalgo don Quijote de la Mancha inicia su primer capítulo con citas a la alimentación: «En un lugar de la Mancha, de cuyo nombre no quiero acordarme, no ha mucho tiempo que vivía un hidalgo de los de lanza en astillero, adarga antigua, rocín flaco y galgo corredor. Una olla de algo más vaca que carnero, salpicón las más noches, duelos y quebrantos los sábados, lentejas los viernes, algún palomino de añadidura los domingos, consumían las tres partes de su hacienda».12

			El autor tuvo la capacidad de describir puntualmente la forma de vida de los pastores, labradores y campesinos de la Mancha, quienes representaron sin duda la sociedad rural y ganadera de su tiempo.

			Cervantes cita en repetidas ocasiones en boca del Quijote o de Sancho Panza los alimentos de su tiempo. Los asados, pepitorias, salsas, guisados, migas, sopas, etcétera, todos ellos con apego a la riqueza alimenticia y costumbre de los habitantes de la Mancha, es decir, alimentos derivados del pastoreo de cabras y ovejas, como el queso, requesón o cuajada. Cita Pedro Plascencia en su Cartografía gastronómica de don Miguel de Cervantes:

			En el periplo mesetario de don Quijote, siempre en compañía de su inseparable y leal escudero, el sustento de ambos se limita con demasiada frecuencia a lo que el autor denomina «rústicas viandas»; esto es: frutos silvestres, bellotas en tiempo de montanera, raíces…, y con algo de suerte unas humildes cebollas, un trozo de queso duro como una piedra, con el que bien se podría descalabrar a un gigante, o algunos mendrugos de pan no más blandos que el queso.13

			Es bien sabido que el libro de caballería fue acompañante de los primeros conquistadores, pues lo leían en el trayecto del cruce del Atlántico; esto permitió que algunos de los primeros ejemplares llegaran así a las tierras recién descubiertas, por lo tanto, es de entenderse que los viajeros tuvieran las costumbres expresadas ahí.

			La alimentación del soldado, el hombre de campo, el habitante común no era suculenta ni muy abundante. Tal vez se pueda tener un ejemplo con la «olla poderida», por poderosa, para demostrar el poder de sus ingredientes; ése es el plato referencial por excelencia en Extremadura, Castilla y León en la Edad Media, y el referente de los cocidos, como el llamado madrileño. El nombre de la olla pasó coloquialmente a ser olla podrida. Se componía de todo lo que había a la mano de carnes, granos y verduras.

			De los sobrantes de la olla podrida se hacía otra receta típica: el salpicón, que eran las carnes deshebradas y condimentadas con alguna vinagreta.

			Los «duelos y quebrantos» eran huevos, tocino, torreznos, jamón, sesos de cordero; todo revuelto y sazonado con sal y pimienta. El nombre aparece en referencia al dolor sufrido por los pastores al perder un animal de su ganado y cuya carne era convertida en tasajo y sus huesos metidos en la «olla podrida».

			Respecto de las lentejas, éstas eran comida habitual entre los habitantes del Mediterráneo. Se trató de una de las primeras plantas en ser cultivadas y que formaron parte de la dieta de los países en torno al Medio Oriente, la «creciente fértil», como le llamaron a la región entre Turquía, Anatolia y Siria. Por tanto, las lentejas en forma de potaje tenían mucha demanda entre los conquistadores.

			Pero en las mesas de los nobles aparecía el refinamiento de la cocina de los siglos XVI y XVII, la que seguramente influyó más en los hombres del Virreinato de la Nueva España y por supuesto en la ciudad fundada en 1531, donde se asentaron una buena parte de los inmigrantes de principios de 1600.

			Con motivo del IV Centenario de la muerte de Felipe II, el ayuntamiento de El Escorial publicó una obra de colección: El arte de la cocina en tiempos de Felipe II, un compendio histórico de Gregorio Sánchez Meco enriquecido con la confección de recetas por Armando Jiménez Tejedor. El magnífico edificio llamado el Monasterio de San Lorenzo de El Escorial fue la residencia de Felipe II; conjugando el palacio con el monasterio, el panteón y la biblioteca, fue considerado la mejor muestra arquitectónica de su época y debe su edificación, entre otros, al arquitecto Juan de Herrera, que daría su apellido a un estilo que dominó la época del reino y sus colonias. El estilo herreriano fue la inspiración de la construcción de algunos espacios religiosos en la Nueva España, como la catedral de Puebla, atribuida a Francisco Becerra y Juan Gómez de Trasmonte, aunque Francisco José Cabrera en su Tres ciudades: tres cantos neolatinos. Mexicus Tenochtitlan, Angelopolis, Quauhnahuac mencione en la cita 19: «Triple nave. El diseño de la catedral de Puebla se debe a don Juan de Herrera, arquitecto de El Escorial».14

			El volumen nos acerca a la riqueza culinaria de la época del reino donde se debatía sobre la influencia de dos escuelas en la comida.

			Algunos como el Abda Nilo, allá por el siglo XI, se empeñaron en relacionar los gratos manjares y las extraordinarias viandas, con el cocinero mayor del infierno, un tal Nabuzardán, quien ayudado por el panadero en jefe, el diablo Ademuz, inventaban a diario nuevas potajerías, guisados, salsas y botillerías, que despertaban la gula en los hombres y les inducían al duro trabajo y al castigable pecado. Otros, mucho más humanos y hedonistas, como un tal Vigilancio, nos enseñó que «Dios ha hecho la noche para dormir y los exquisitos manjares para satisfacción del hombre, y que nos ha puesto en este mundo para vivir felices gozando de él».15

			Debe entenderse que el monarca era el heredero del emperador Carlos V de Alemania y I de España, el hombre más poderoso de su época, quien seguramente concentraría en sus costumbres lo mejor del continente europeo; por tanto, las maneras de comer y portarse a la mesa serían en aquella época de lo más refinado y exquisito y las recetas estarían a la altura de la Corona.

			La dieta de Felipe II incluía el pan de harina de trigo, de centeno o de cebada; gallinas, perdices, pavo real, gallos, capones, palomas, tórtolas, codornices; por supuesto, el cerdo en sus diferentes formas de aprovechamiento, incluyendo las llamadas pringues, que se transformaban para freír y hacer untos; cabrito, carnero, ternera, buey, conejos, liebres, carnes de caza como el jabalí, el ciervo y todo lo que podía sacarse de provecho de estos animales, como las vísceras, riñones, hígado, tripas, intestinos, la sangre, etcétera.

			Acerca de los productos del mar, Gregorio Sánchez Meco menciona que 

			si en el tema de la carne podían existir diferencias claras entre gastrónomos y dietistas, en el tema del pescado existía una unidad clara: «Todo pescado es enemigo del cuerpo humano». La razón científica es evidente, uno de los cuatro humores existentes en el cuerpo humano, «se dice flema» y es [de] naturaleza fría y húmeda, factible de controlar con alimentos cálidos y secos. Sin embargo, el pescado era un nutriente considerado húmedo y frío, con lo que precisamente acentuaba el humor flemático.16

			El rey era muy apegado a las tradiciones religiosas y, por tanto, respetaba los ayunos y la Cuaresma, de donde se desprende que algunos pescados eran aceptables. El mismo autor menciona como aceptables en la mesa de Felipe II a las sardinas, el besugo, la merluza, el congrio, el salmón, la lamprea, la mielga, el sábalo, el sollo, el abadejo y el mero.17

			Además se consumían en diversas formas semillas, legumbres, frutas, huevos y quesos.

			De las legumbres se exigía su cocción siempre para ablandarlas, por lo que el jengibre y el azafrán eran indispensables para conseguirlo; estaban privilegiados los garbanzos, pero despreciadas las habas y las lentejas.

			Respecto de las verduras y hortalizas las recetas de la época mencionaban los espárragos, variedad de lechugas, cardos, endivias, ajos, cebollas, zanahorias, rábanos, nabos, apio, espinacas, acelgas, puerros, y destacaba también el consumo de la alcachofa.

			Con relación a las frutas, las frescas no eran muy bien aceptadas, pero existían a disposición cerezas, ciruelas, peras, manzanas, membrillos, naranjas, limones y granadas; en cambio, las secas eran muy recomendables, tales son los casos de los higos, uvas, nueces, bellotas, piñones, avellanas, almendras y castañas.

			Por supuesto, el arroz junto con la cebada y el trigo eran empleados en la alimentación cotidiana, lo mismo que las aceitunas y su jugo, es decir, el aceite de oliva.

			Entre los condimentos aparece sal, miel, vinagre, azúcar, cominos, pimientas, canela, nuez moscada, clavo y el azafrán, indispensable en todas las preparaciones.

			Los nobles de Felipe II bebían vinos tinto, clarete o blanco; agua y cerveza, y una bebida especial, llamada hipocrás, atribuida a Hipócrates, quien había mezclado y filtrado vino, miel y especias hasta no dejar posos. El hipocrás aparece también en algunas recetas como ingrediente para preparar pasteles: «Para ser maestro pastelero, también conviene saber utilizar el pan de azúcar para la elaboración del hipocrás, un vino azucarado y aromatizado, aperitivo y digestivo».18

			Basta citar aquí como ejemplo de la manera de comer de los españoles que fundaron y después poblaron la Ciudad de los Ángeles uno de los banquetes servidos en El Escorial y registrado por el cocinero Francisco Martínez Montiño:

			Primera vianda: Perniles en los principios; Capones asados; Olla de carnero, y otras aves y jamones de tocino; Pasteles hojaldrados, Platillo de pollos con habas; Truchas cocidas; Gigotes de piernas de carnero; Torreznos asados, y criadillas de carnero; Cazuela de natas; Platillos de arteteles de ternera, y lechugas; Empanadillas de Torreznos con masa dulce; Aves en alfilete frío con huevos mexidos; Platos de alcachofas con jarretes de tocino.

			Segunda vianda: Gazapos asados; Morcillas blancas de cámara, sobre sopas de biscochos y natas; Pastelones de ternera, y cañas, y pichones y criadillas de tierra; Ternera asada, y picada; Empanadas de palomino; Platillo de pichones con criadillas de carnero, y cañas; Empanada inglesa de pechos de ternera, y lenguas de vaca; Ojaldres rellenas de masa de levadura; Fruta de cañas; Pollos rellenos, sobre sopas doradas; Empanadas de venado; Pastelitos de conservas, y huevos mexidos.

			Tercera vianda: Salmón fresco; Pollas asadas sobre arroz de grasa; Pichones ensopados sobre ojuelas; Pastelones; Cabrito asado, y mechado; Tortas de dama; lechones en salchichones; Empanadas frías; Barbos fritos con tocino, y picatostes de pan; Manjar blanco; Frutas de piñas; Huevos maimones.

			Las frutas que se han servir: Avericoques, fresas, cerezas; y podría ser que hubiese guindas, si fuere el banquete al cabo del mes de mayo; natas, y limas, pasas, y almendras, aceytunas, queso, conservas, y confites y suplicaciones.19

			Hernán Cortés y sus generales, los virreyes, los obispos y los ricos conocían de todos estos lujos, los practicaban en la Corte y es entendible que al instalarse el Virreinato de la Nueva España la nobleza quisiera conservar sus costumbres alimenticias dado que su gusto y paladar estaban educados para ello. Si bien no todos los conquistadores eran paladares vagabundos y con ansias de experimentar, otros sí lo fueron y gracias a ellos se conocieron los productos mesoamericanos y su forma de cocinarlos, provocando posteriormente la fusión de la cocina cotidiana.

			Las comidas y banquetes prehispánicos

			Si España fue líder en imponer técnicas constructivas, influencia artística y literaria y modo y hábitos alimenticios entre los siglos que rodearon a la fundación de la Puebla de los Ángeles, los habitantes de la llamada Mesoamérica, las tierras descubiertas y conquistadas, no se quedaban atrás en sus aportaciones culinarias.

			Varios son los relatos donde los cronistas acompañantes de Hernán Cortés quedan sorprendidos por la variedad de especies consumidas; el impacto de los mercados de Tlaxcala y la Gran Tenochtitlán quedaron registrados por fray Bernardino de Sahagún y Bernal Díaz del Castillo, entre otros.

			Al igual que en el Viejo Continente, en el Nuevo Mundo la alimentación estaba dividida por clases sociales. Un estudio titulado «Flores e insectos en la dieta prehispánica y actual de México» de Idolina Velázquez Soto, publicado en Comer insectos de Federico Arana, da cuenta de que

			en el año 3500 a. C. se encontraron los primeros vestigios de frijol cultivado y aparecieron en la mesa indígena las semillas de calabaza y el mezquite. Para el siguiente milenio, la variedad alimentaria incluía distintas especies de insectos y flores como las del maguey, el izote, el nopalxochitl o flor de nopal, y de huauzontle (García, 1988, p. 8).

			Los mexicas comían apenas lo suficiente para vivir, sus cuerpos eran esbeltos y sanos. A esto contribuía el consumo de insectos y flores en el México antiguo. La cocina prehispánica buscaba la armonía entre platos fríos y calientes, entre sabores dulces, salados y picantes. Comían dos veces al día, sin exceso, guardando un profundo respeto y silencio, evitando cualquier desavenencia. El Códice Mendocino nos revela cuál era la alimentación de los niños: a partir de los tres años de edad media tortilla al día; a los cuatro y los cinco, una tortilla entera; de los 6 a los 12, una tortilla y media. Desde los trece años, dos tortillas. Desde luego que las tortillas iban acompañadas de frijol y otros guisos, quizá de insectos, nopales, etc., y todo aderezado con salsa de tomate y chile.20

			No podría entenderse la gastronomía mexicana actual sin el chile, puesto que hay una buena cantidad de variedades con diferentes grados de picor. A principios del siglo XX el químico farmacéutico Wilbur Scoville desarrolló en Estados Unidos un método para clasificar el grado de picante entre los chiles más conocidos de todo el mundo; los mesoamericanos ocupan una buena parte de la lista.

			Todos los cronistas de la época y las posteriores investigaciones dejan por sentado que la alimentación básica de los habitantes de Mesoamérica era maíz, frijol y chile, de sus mezclas y transformaciones surgieron las dietas populares.

			Cristóbal Colón no encontró las especias demandadas por los europeos, pero en su lugar llevó a los Reyes Católicos un buen número de productos que transformaron la dieta de Europa y en algunos casos incluso se acuñaron como propios, tal es el caso del pimiento.

			Francisco Abad Alegría en su obra Pimientos, guindillas y pimentón señala en su primer capítulo, denominado «Vida y milagros del pimiento desde que Colón lo descubrió y se lo trajo a casa. Y cómo a partir de entonces, el tal pimiento se hizo un viajero empedernido», que «Colón patenta, por vez primera para el mundo occidental, el martes 15 de enero de 1493, la existencia de una nueva especia a la que denomina, por transcripción fonética de la lengua de los indios, ají, nuestro pimiento».21

			Efectivamente, el historiador español Martín Fernández de Navarrete, dedicado a escribir en el siglo XVIII y el XIX sobre los viajes de los españoles en el mundo, aporta en su obra Viajes de Colón el dato preciso. Hace referencia al primer viaje de Colón, cuando el descubrimiento, y cita el relato del almirante fechado el 15 de enero de 1493 diciendo que: «Allí había mucho algodón y muy fino y luengo, y oro y cobre: también hay mucho ají, ques su pimienta, della que vale más que pimienta, y toda la gente no come sin ella, que la halla muy sana: puédense cargar 50 carabelas cada año en aquella Española».22

			Ramón Cruces Carvajal en su obra Lo que México aportó al mundo cita los escritos del padre Francisco Ximénez aparecidos en la Enciclopedia de México en 1978 y señala textualmente: 

			Del mexicano chilli, ají o pimienta de las Indias (Molina). El padre Ximénez, en su curiosa reseña fitográfica, dice lo siguiente del chile o pimienta de las Indias: «Los mexicanos llaman a esta planta así que produce aquellas vaynillas que los de la ysla Española llaman axí, y según afirman algunos la llamaron los antiguos syliquastra, y los españoles le llaman pimienta de la yndias, y aún Antuarte le llama capsicum, la cual yerva aunque a mucho que se le trasplantó en España donde la siembran y regalan, generalmente en los jardines y macetas no menos para el ornamento y buen parecer, que para usarla por apetito y condimento, pero porque acerca de los yndios se hayan muchas más generosos, y sirve para la gana de comer, y para dar sabor y gusto a los manjares, en tanto estremo que no se hallará en las indias ninguna messa sin chile, sean a todas muy notorias».23

			Al no encontrar el habitual trigo europeo los españoles le dan importancia al maíz, llamado tlaolli; el cronista fray Bernardino de Sahagún da cuenta en varias de sus intervenciones sobre los hábitos alimenticios de las diversas etnias asentadas en la tierra descubierta.

			En 1986, la Fundación Cultural Banamex financió la investigación de Teresa Castelló Yturbide y el biólogo Ignacio Piña Luján para la publicación del libro Presencia de la comida prehispánica, que contiene una lista de los alimentos consumidos a la llegada de los españoles. Aparecen así el maíz, los gusanos que se derivan de la mazorca y los alimentos producidos con el grano, la masa, el atole, el tamal, las tlaxcalli denominadas posteriormente tortillas.

			Aparece también una enorme variedad de plantas comestibles: calabazas, chayotes, huauzontles, quelites, quintoniles, verdolagas, frijoles, tomates verdes, miltomates, jitomates, papas, camotes, aguacate, guajes, nopales.

			Un capítulo especial se dedica a las hierbas de olor donde figuran la vainilla, la acedera, el achiote, el acuyo u hoja santa, el arrayán, otra denominada azafrancillo («los bulbos de azafrancillo se empleaban para dar color a los guisos. Hace las veces del azafrán español, aunque hay que usarlo en poca cantidad, pues de lo contrario amarga»),24 cebolletas, chipilín, epazote, hierba del conejo —usada mucho en Oaxaca—, lengua de vaca, y el chile por supuesto.

			Las etnias conquistadas también consumían una variedad de flores y frutas como la chirimoya, el chicozapote, el zapote prieto, guayaba y tejocote, ciruela, guanábana, nanche amarillo, ciruela, mamey, papaya, coco, capulín, entre otras.

			Fray Bernardino de Sahagún en su Historia general de las cosas de la Nueva España registra meticulosamente la cantidad de alimentos consumidos por los indígenas, los clasifica según su observación y va anotando los nombres en el idioma autóctono y a veces los compara con los alimentos similares en España.

			Así por ejemplo escribe: «Hay otros árboles que se llaman xicotzápotl, (y) llámanlos los españoles peruétanos. Son muy dulces y buenos de comer; hácense en tierra caliente».25 

			Uno de los productos que asombró a Sahagún y se convertiría en un icono de la alimentación mexicana fue el aguacate. Sobre él escribió: 

			Hay otros árboles que se llaman auácatl; tienen las hojas verdes oscuras, el fruto de ellos se llama auácatl, y son negros por de fuera, y verdes y blancos por dentro; son de hechura de corazón, tienen un cuesco dentro de hechura de corazón; hay otros auacates que se llaman tlacozalauácatl [que] son grandes, como los de arriba. Las mujeres que crían no os osan comer, porque causan cámaras a los niños que maman. Hay otros auacates que se llaman quilauácatl, [y] la fruta de éstos se llama de la misma manera; so[n] verdes por de fuera, son muy buenas de comer y preciosas.26

			La diversidad de tunas, raíces comestibles como la jícama y el peyote, las setas alucinógenas y otras, las hierbas comestibles crudas o hervidas y otras que emborrachan acumulan muchas líneas en las investigaciones de Sahagún.

			Tan grande fue la sorpresa de los conquistadores y descubridores de los hábitos alimenticios de Mesoamérica que Felipe II creó un cargo especial para el médico, ornitólogo y botánico Francisco Hernández de Toledo, nacido en la Puebla de Montalbán, y quien durante tres años recorrió los territorios mexicanos, especialmente en la meseta central. En febrero de 1572, apenas cuatro décadas después de fundada Puebla de los Ángeles, el llamado protomédico general de «Nuestras Indias, islas y tierra firme del mar Océano» llegó a Veracruz y empezó a registrar sus descubrimientos.

			Según Socorro y Fernando del Paso, dentro de las sorpresas halladas «el doctor Francisco Hernández, autor de la Historia Plantarum Novae Hispaniae, señala que, tan sólo en México, los españoles se encontraron con más de 10 000 especies de plantas desconocidas en Europa».27 Hernández regresaría a la Corte de Felipe II y sería nombrado, por el éxito de su trabajo, el médico de la Corte.

			Otros alimentos eran algas como la espirulina y el llamado por Sahagún amoxtle, una especie de gelatina producida en la superficie de los lagos y recogida en las chinampas para hacer las tortas, tostadas y tamales.

			El pinole era derivado del maíz tostado y molido y era empleado como especie de golosina, aunque también se mezclaba con agua para beberlo. Puede anotarse también el consumo del amaranto, el cacahuate, la chía. El cacao merece un lugar especial debido a la importancia que adquirió en las diversas casas reales del Viejo Continente.

			La descripción de Sahagún no tiene desperdicio para entender la cultura de los habitantes de la llamada Nueva España: 

			Y en acabando de comer, luego se sacaban muchas maneras de cacaos, hechos muy delicadamente, como son: cacao hecho de mazorca tierna de cacao, y es muy sabroso de beber; cacao hecho con miel de abejas; cacao hecho con ueinacaztli, cacao hecho con tlilxóchitl, cacao hecho colorado, cacao hecho bermejo, cacao hecho naranjado, cacao hecho negro, cacao hecho blanco; y dábanlo en unas xícaras con que se bebía, y son de muchas maneras: unas son pintadas con diversas pinturas, y sus tapaderos muy ricos, y sus cucharas de tortuga para revolver el cacao; otras maneras de jícaras pintadas de negro, y también sus rodetes de cuero de tigre o de venado, para sentar o poner esta calabaza o jícara.28

			Además de la chía con agua se registraron bebidas con base en el pulque, llamado en algunos textos de los conquistadores como pulcre. En el libro II, capítulo XII, fray Bernardino de Sahagún al hablar de los dioses menores se refiere al primero de la lista como Xiuhtecutli, que «es otro Vulcan», y de las fiestas en su honor dice: 

			De cuatro en cuatro años hacíase esta fiesta muy solemne, y hacía areito el señor con todos sus principales delante de la casa o templo deste dios, y en esta fiesta de cuatro en cuatro años no solamente los viejos y viejas bebían vino o pulcre, pero todos, mozos y mozas, niños y niñas lo bebían; por eso se llamaba esta fiesta pillaoano, que quiere decir fiesta donde los niños y niñas beben el vino o pulcre, y daban padrinos y madrinas a los niños, y buscábanselos sus padres y madres, y les daban algunos dones.29

			Otras bebidas registradas por los cronistas eran la charagua con base en pulque agrio, miel y chile; el sotol, una especie de aguamiel del norte del país; el pozol, con masa de maíz y agua, y el chorote, una mezcla de maíz cocido y cacao tostado y molido.

			La entomofagia era ampliamente practicada en la dieta cotidiana, lo que asombró a los frailes y soldados, algunos de ellos se atrevieron a probar insectos como los chapulines, reconocidos por Sahagún como «langostas»; moscos de pájaro, chinches de agua llamadas axayáctl, huevos y larvas de mosco, jumiles, hormigas de mile, azcamolli o escamol, es decir, larvas de hormiga; hormigas chicatanas, y por supuesto, la variedad de gusanos, palomillas de maguey, chinicuiles, cuetlas —que aún se comen en Cholula—, avispas zapatonas y huarachudas.

			Los crustáceos y pescados ocupaban un lugar más exclusivo, eran consumidos por los nobles y sacerdotes; había camarones y acociles, un pescado llamado cazón, bagre, uno muy pequeñito conocido como mextlapique y que se comía asado en hojas de maíz.

			Una notable descripción de la manera de cocer el pescado la exalta en su Antropología de la cocina del descubrimiento el gastrónomo y escritor Xavier Domingo al citar a Gonzalo Fernández de Oviedo, quien «narra cómo adobaban el pescado los “indios de la Nueva Castilla” y lo hacían cecial, “sin le echar sal”. Y era de esta manera: “Abren el pescado, e cavan en tierra hasta un palmo de hondo, e cúbrenlo allí de tierra, e está así enterrado cinco o seis día, e cabo dellos sácanlo curado, e sabe mucho mejor que el buen pescado cecial de Galicia e Irlanda, e tan enjuto, e se tiene después así todo el tiempo que quieres”».30 

			También se habla de los ajolotes, las ranas y los renacuajos en forma de tamal, el garrobo y la iguana, la tortuga y sus huevos, el lagarto y el caimán, y la víbora de cascabel, llamada tecutlacotzauhqui, y de la cual decían que su carne era muy suave.

			Las aves también eran alimento; Teresa Castelló Yturbide relata: 

			Moctezuma mostraba gran interés por las aves; las conservaba enjauladas para observarlas y deleitarse con su canto. Sus súbditos las atrapaban vivas empleando redes y un pegamento que obtenían nahuas y purépechas de la raíz de la hierba llamada tecpatli, tlazalli o tecpaotl, el cual untaban en los sitios donde las aves solían posarse. A los pájaros pequeños como los colibríes los mataban utilizando cerbatanas y perdigones de sal apuntándoles en la cabeza para no dañar la pluma.31

			Aparecen el pato llamado canauhtli, el chichicuilote o pajarito de caña y algunos loros; pero especialmente los españoles se sorprendieron y adoptaron al uexólotl, guajolote o pavo al que también llamaron «gallo de papada», un animal silvestre, domesticado por las etnias; también se comían y apreciaban los huevos de la pípila, nombre dado a la hembra del guajolote.

			Respecto de las carnes, solían comer ardilla, armadillo, jabalí, venado, tlacuache, conejo, mono araña, tuza y dos variedades de perro que fueron objeto de comentarios de Hernán Cortés; el tepeitzcuincle, un roedor del monte, y el xoloizcuintle o perro pelón.

			He aquí algunas líneas de la Segunda Carta de Relación de Cortés, fechada el 30 de octubre de 1520, tan sólo 11 años antes de la fundación de la Puebla de los Ángeles:

			Esta gran ciudad de Temixtitan está fundada en esta laguna salada, y desde la tierra firme hasta el cuerpo de la dicha ciudad, por cualquiera parte que quisieren entrar a ella, hay dos leguas. Tienen cuatro entradas, todas de calzada hecha a mano, tan ancha como dos lanzas jinetas. Es tan grande la ciudad como Sevilla y Córdoba [...].

			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 ánimas comprando y vendiendo; donde hay todos los géneros de mercadurías que en todas las tierras se hallan, así de mantenimientos como de vituallas, joyas de oro y de plata, de plomo, de latón, de cobre, de estaño, de piedras, de huesos, de conchas, de caracoles y de plumas. Véndese cal, piedra labrada y por labrar, adobes, ladrillos, madera labrada y por labrar de diversas maneras. Hay calle de caza donde venden todos los linajes de aves que hay en la tierra, así como gallinas, perdices, codornices, lavancos, dorales, zarcetas, tórtolas, palomas, pajaritos en cañuela, papagayos, búharos, águilas, halcones, gavilanes y cernícalos; y de algunas de estas aves de rapiña, venden los cueros con su pluma y cabezas y pico y uñas.

			Venden conejos, liebres, venados, y perros pequeños, que crían para comer, castrados. Hay calle de herbolarios, donde hay todas las raíces y hierbas medicinales que en la tierra se hallan. Hay casas como de boticarios donde se venden las medicinas hechas, así potables como ungüentos y emplastos. Hay casas como de barberos, donde lavan y rapan las cabezas. Hay casas donde dan de comer y beber por precio. Hay hombres como los que llaman en Castilla ganapanes, para traer cargas. Hay mucha leña, carbón, braseros de barro y esteras de muchas maneras para camas, y otras más delgadas para asiento y esterar salas y cámaras. Hay todas las maneras de verduras que se hallan, especialmente cebollas, puerros, ajos, mastierzo, berros, borrajas, acederas y cardos y tagarninas. Hay frutas de muchas maneras, en que hay cerezas, y ciruelas, que son semejantes a las de España. Venden miel de abejas y cera y miel de cañas de maíz, que son tan melosas y dulces como las de azúcar, y miel de unas plantas que llaman en las otras islas maguey, que es mucho mejor que arrope, y de estas plantas hacen azúcar y vino, que asimismo venden. Hay a vender muchas maneras de hilados de algodón de todos colores, en sus madejitas, que parece propiamente alcaicería de Granada en las sedas, aunque esto otro es en mucha más cantidad. Venden colores para pintores, cuantos se pueden hallar en España, y de tan excelentes matices cuanto pueden ser. Venden cueros de venado con pelo y sin él; teñidos, blancos y de diversas colores. Venden mucha loza en gran manera muy buena, venden muchas vasijas de tinajas grandes y pequeñas, jarros, ollas, ladrillos y otras infinitas maneras de vasijas, todas de singular barro, todas o las más, vidriadas y pintadas.

			Venden mucho maíz en grano y en pan, lo cual hace mucha ventaja, así en el grano como en el sabor, a todo lo de las otras islas y tierra firme. Venden pasteles de aves y empanadas de pescado. Venden mucho pescado fresco y salado, crudo y guisado. Venden huevos de gallinas y de ánsares, y de todas las otras aves que he dicho, en gran cantidad; venden tortillas de huevos hechas. Finalmente, que en los dichos mercados se venden todas cuantas cosas se hallan en toda la tierra, que demás de las que he dicho, son tantas y de tantas calidades, que por la prolijidad y por no me ocurrir tantas a la memoria, y aun por no saber poner los nombres, no las expreso. Cada género de mercaduría se venden en su calle, sin que entremetan otra mercaduría ninguna, y en esto tienen mucha orden. Todo se vende por cuenta y medida, excepto que hasta ahora no se ha visto vender cosa alguna por peso.32

			Los cronistas también destacan con énfasis la práctica de los sacrificios humanos y el peligro que los conquistadores y evangelizadores corrían de ser apresados y cebados para luego ser sacrificados y devorados. Para sus fiestas o calendas del primer mes del año azteca en honor de los dioses del agua «buscaban muchos niños de teta, comprándolos a sus madres; escogían aquellos que tenían dos remolinos en la cabeza y que hubiesen nacido en buen signo: decían que éstos eran más agradable sacrificio a estos dioses, para que diesen agua en su tiempo».33 Más adelante, Sahagún registraba: «Gran cantidad de niños mataban cada año en estos lugares (y) después de muertos los cocían y comían».34

			Otra referencia a los sacrificios tiene lugar en las ceremonias a Xipe Tótec y Huitzilopochtli. En esas fiestas mataban a todos los cautivos, hombres, mujeres y niños, y hacían algunas ceremonias, los velaban toda la noche y luego les 

			arrancaban los cabellos de medio de la coronilla de la cabeza; junto al fuego hacían esta ceremonia. Esto hacían a la media noche, cuando solían sacar sangre de las orejas para ofrecer a los dioses. […] A la alba de la mañana llevábanlos a donde habían de morir […] y a todos los desollaban y por esto llamaban la fiesta tlaxcaxipehualiztli, que quiere decir desollamiento de hombres. […] Todos los corazones después de haberlos sacado y ofrecido los echaban en una jícara de madera. […] Después de desollados, los viejos que se llamaban quaquacuiltin llevaban los cuerpos al calpulco, donde el dueño del cautivo había hecho su voto o prometimiento; allí le dividían y enviaban a Moteccuzoma un muslo para que comiese, y lo demás lo repartían por os otros principales o pariente[s]; íbanlo a comer a la casa del que cautivó al muerto. […] Cocían aquella carne con maíz y daban a cada uno un pedazo de aquella carne en una escudilla o cajete, con su caldo y su maíz cocido, y llamaban aquella comida tlacatlaolli.35

			La cruda descripción permite adivinar por qué Hernán Cortés y sus compañeros en el viaje a la Gran Tenochtitlán, al pasar por Cholula rumbo a Atlixco, se sintieron amenazados, temieron por su vida y consideraron que habían sido traicionados; Bernal Díaz del Castillo lo describe así:

			«Y que bien se ha parecido su mala voluntad y las traiciones, que no las pudieron encubrir, que aun de comer no nos daban, que por burlar traían agua y leña, y decían que no había maíz… Que pues como en pago de que venimos a tenerlos por hermanos y decirles lo que Dios Nuestro Señor y el rey manda, nos querían matar y comer nuestras carnes, que ya tenían aparejadas las ollas, con sal y ají y tomates».36

			La visión obtenida por Díaz del Castillo permite entender un poco por qué años después la Corona estableció el valle de Cuetlaxcoapan como el ideal para la fundación de la ciudad de Puebla, en virtud de sus campos y los productos ahí cultivados. Al describir a Cholula, el cronista señala:

			Dejaré de hablar de esto y diré como aquella ciudad está asentada en un llano y en parte y sitio donde están muchas poblazones cercanas que son Tepeaca, Tlaxcala, Chalco, Tecamachalco, Guaxocingo y otros muchos pueblos que, por ser tantos, aquí no los nombro. Y es tierra de mucho maíz, y otras legumbres y de mucho ají, y toda llena de magueyales, que es donde hacen el vino. Hacen en ella muy buena loza de barro, colorado y prieto y blanco, de diversas pinturas, y se abastece de ella México y todas las provincias cercanas, digamos ahora como en Castilla lo de Talavera o Plascencia.37

			La descripción es bastante clara, demuestra la riqueza alimentaria, la diversidad, el orden en la compraventa y la clasificación de los alimentos a la manera de otras culturas que los conquistadores habían experimentado. También permite saber por qué una vez asentados los intereses de la Corona, fundada Puebla y convertida en sede de la Segunda Audiencia, se impulsó la fabricación de la mayólica al estilo de Talavera de la Reina.

			Este primer encuentro con el Nuevo Mundo a través de los ojos de Hernán Cortés, Bernardino de Sahagún o Bernal Díaz del Castillo, entre otros, proporciona una visión clara y completa de cómo vivían los mesoamericanos y permite imaginar cómo fue el encuentro de las culturas en el orden gastronómico. Mientras los recién llegados traían embutidos, chacinas, salsa y frituras donde abundaban la manteca y el aceite, los mesoamericanos descubiertos y conquistados comían guisos sencillos, carnes y vegetales crudos o cocidos al vapor, hervidos o bajo tierra. Los mollis descritos y conservados siglos después demuestran la sencillez en la preparación y la mezcla de varios ingredientes donde el xitomate, el chile, el frijol y el maíz van conviviendo de diversas formas.

			El mundo de la tortilla, el tamal y 

			la cazuela

			Si los españoles tenían su pan de trigo y cambiaron las condiciones del campo al sembrar el grano en los valles de Puebla y otros territorios de la tierra descubierta, los indígenas continuaron con el consumo de su pan de maíz, su tlaxcalli, a la que los cronistas Díaz del Castillo y Sahagún denominaron tortilla, una palabra que se refería a una «torta», especie de pastel de masa de trigo u otros granos cocido dentro de un molde o «tortera», de menor tamaño y grosor, digamos una torta chiquita.

			La alimentación prehispánica era variada y también respondía a los estratos sociales; basta citar el capítulo de fray Bernardino de Sahagún «De las comidas que usaban los señores», donde da cuenta de la variedad de tortillas:

			Las tortillas que cada día comían los señores se llamaban totonqui tlacalli tlacuelpacholli, quiere decir tortillas blancas y calientes, y dobladas, compuestas en un chiquihuitl, y cubiertas con un paño blanco.

			Otras tortillas comían también cada día que se llamaban ueitlaxcalli, quiere decir tortillas grandes; éstas son muy blancas y muy delgadas, y anchas y muy blandas.

			Comían también otras tortillas que llamaban quauhtlaqualli; son muy blancas, y gruesas y grandes y ásperas; otra manera de tortillas comían que eran blancas, y otras algo pardillas, de muy buen comer, que llamaban tlaxcalpacholli; también comían unos panecillos no redondos, sino largos, que llaman tlaxcalmimilli; son rollizos y blancos y del largor de un palmo o poco menos.

			Otra manera de tortillas comían, que llamaban tlacepoalli ilaxcalli, que eran ahojaldradas, eran de delicado comer.38

			Podrá deducirse que las diversas formas y consistencias de las tortillas darían lugar al desarrollo de los hoy llamados antojitos, donde las memelas, huaraches, tlacoyos, clacloyos, etcétera, tienen su antecedente.

			Siguiendo con Sahagún, la variedad de tamales le sorprende y registra lo que vio y clasificó dentro del rubro de los «panes». «Unos son blancos y a manera de pella», dice el cronista, que destaca: «hechos no del todo redondos, ni bien cuadrados, tienen en lo alto un caracol, que le pintan los frijoles, con que está mezclado».39

			A esos tamales se sumaban otros, algunos muy blancos y delicados y otros colorados, hechos con una masa dejada dos días al sol y otra al fuego y revueltas luego para hacer el tamal. También aparece la primera forma de lo que hoy sería un molote o quesadilla: «Comían los señores estas maneras de pan ya dichas con muchas maneras de gallinas asadas y cocidas; unas de ellas en empanada, en que está una gallina entera, (y) también otra manera de empanada de pedazos de gallina, que llaman empanadilla de carne de gallina, o de gallo, con chile amarillo».40

			De igual manera se citan las descripciones de los guisos en cazuelas de barro, una ancestral costumbre de la comida mexicana que a la fecha perdura. Sahagún destaca una elaborada con pepitas de calabaza: «También comían los señores muchas maneras de cazuelas; una manera de cazuela de gallina hecha a su modo, con chile bermejo y con tomates, y pepitas de calabaza molidas, que se llama ahora este manjar pipián; otra manera de cazuela comían de gallina, hecha con chile amarillo».41 

			Aparte Sahagún menciona los potajes, los diferencia de las cazuelas por su consistencia, lo cual deja entender que los guisos de las cazuelas serían más aguados; tal vez después de ahí derivó la clasificación de los clemoles, que son citados en los recetarios del siglo XIX como un guiso diferente al molli o mole, pues son salsas aguadas acompañadas de verduras o raíces con carnes diversas.

			Dentro de los llamados potajes de chiles describe el cronista el llamado chilmolli de chile amarillo y tomates. Asimismo otro guiso de pescados grandes o pequeños, ranas, langostas o camarones, mezclados con chiles y tomates. Menciona Sahagún también a los gusanos de maguey. Todos estos platillos se servían en cazuela de barro e incluso habla de una receta de ciruelas no maduras con «unos panecillos blanquecillos, y con un chile amarillo y tomates», lo cual significaría que el paladar prehispánico apreciaba las mezclas agridulces.

			El Nuevo Mundo sorprendió a los descubridores por su gama de alimentos y sabores; muchos productos fueron llevados a España durante los viajes de Colón, algunos más por Hernán Cortés y quienes le sucedieron. Destacaron el frijol, el xitomate, que cambió de nombre a tomate en España; el guajolote, el tabaco, la guayaba, el mamey, la vainilla, la papaya, variedad de zapotes, el chayote, el cacao y su transformación en chocolate, el aguacate, el maíz, la calabaza, entre muchos más; y con especial énfasis el chile, el Capsicum annuum, la variedad madre de casi el 90 por ciento de los chiles en el mundo y que los españoles llevaron a Filipinas. Después el chile mexicano viajaría a toda Europa para asentarse como pimiento en la península.

			El banquete de Moctezuma

			Pese a la riqueza gastronómica descrita, los pobladores de las tierras descubiertas y a punto de ser conquistadas venían de sufrir problemas de alimentación. Almudena Villegas lo relata así:

			Sin embargo, la guerra entre tlaxcaltecas y mexicas tuvo necesariamente que detenerse entre los años 1504 a 1505 debido a una hambruna que hubo en todo el país y que impidió que las batallas se produjeran satisfactoriamente. Finalmente Moctezuma saqueó las comarcas y luchó contra todos los enemigos, aunque no llegó a tomar todas las tierras que había deseado desde el principio de la guerra.

			Además de su faceta como guerrero, Moctezuma era consciente de su poder como emperador mexica. En Tenochtitlán, la capital, había una corte donde el protocolo era estricto y de obligado cumplimiento. Todos los cortesanos eran sumamente respetuosos con el rey, no le podían mirar a la cara, en su presencia estaban obligados a manifestar modestia y humildad, para lo que mantenían la cabeza hacia el suelo, con los ojos bajos; además iban descalzos y vestidos con ropas pobres. Era de precepto hacerle tres reverencias y no le podían tocar en ningún momento. Como una cortesía hacia Cortés, al recibirle, le permitió que le tomara de la mano, pero no consintió que le abrazara al estilo castellano.42 

			Cortés debió de haberse formado algún juicio entre la Corte española y la de Moctezuma, acostumbrado a la convivencia con los cortesanos ibéricos y al protocolo de Felipe II; el conquistador relata su impresión de haber conocido al monarca mexica, pero sin duda es el cronista Bernal Díaz del Castillo quien con más precisión informa del impacto recibido por los españoles al conocer la forma de vida del emperador:

			En el comer, le tenían sus cocineros sobre treinta manera de guisados, hechos a su manera y usanza, y teníanlos puestos en braseros de barro chicos debajo, porque no se enfriasen, y de aquello que el gran Montezuma había de comer guisaban más de trescientos platos, sin más de mil para la gente de su guarda; y cuando habían de comer salíase Montezuma algunas veces con sus principales y mayordomos y le señalaban cuál guisado era mejor, y de qué aves y cosas estaba guisado, y de lo que le decían de aquello había de comer, y cuando salía a verlo eran pocas veces y como por pasatiempo. Oí decir que le solían guisar carnes de muchachos de poca edad, y como tenía tantas diversidades de guisados y de tantas cosas, no lo echábamos de ver si era carne humana o de otras cosas, porque cotidianamente le guisaban gallinas, gallos de papada, faisanes, perdices de la tierra, codornices, patos mansos y bravos, venado, puerco de la tierra, pajaritos de caña y palomas y liebres y conejos, y muchas maneras de aves y cosas que se crían en esta tierra, que son tantas que no las acabaré de nombrar tan presto. Y así no miramos en ello; mas sé que ciertamente desde que nuestro capitán le reprendía el sacrificio y comer de carne humana, que desde entonces mandó que no le guisasen tal manjar.

			Dejemos de hablar de esto y volvamos a la manera que tenía en su servicio al tiempo de comer. Y es de esta manera: que, si hacía frío, teníanle hecha mucha lumbre de ascuas de una leña de cortezas de árboles, que no hacían humo; el olor de las cortezas de que hacían aquellas ascuas muy oloroso, y porque no le diesen más calor de lo que él quería, ponían delante una como tabla labrada con oro y otras figuras de ídolos, y él sentado en un asentadero bajo, rico y blando, y la mesa también baja, hecha de la misma manera de los asentaderos; y allí le ponían sus manteles de mantas blancas y unos pañizuelos algo largos de lo mismo, y cuatro mujeres muy hermosas y limpias le daban agua a manos en unos como a manera de aguamaniles hondos, que llaman xicales; le ponían debajo, para recoger el agua, otros a manera de platos, y le daban sus toallas, y otras dos mujeres les traían el pan de tortillas. Y ya que encomenzaba a comer, echábanle delante una como puerta de madera muy pintada de oro, porque no le viesen comer, y estaban apartadas las cuatro mujeres aparte; y allí se le ponían a sus lados cuatro grandes señores viejos y de edad en pie, con quien Montezuma de cuando en cuando platicaba y preguntaba cosas; y por mucho favor daba a cada uno de estos viejos un plato de lo que a él más le sabía, y decían que aquellos viejos eran sus deudos muy cercanos y consejeros y jueces de pleitos, y el plato y manjar que les daba Montezuma comían en pie, y con mucho acato, y todo sin mirarle a la cara. Servíase con barro de Cholula, uno colorado y otro prieto.

			Mientras que comía ni por pensamiento habían de hacer alboroto ni hablar alto los de su guarda, que estaban en las salas, cerca de la de Montezuma. Traíanle fruta de todas cuantas había en la tierra, mas no comía sino muy poca de cuando en cuando. Traían unas como a manera de copas de oro fino con cierta bebida hecha del mismo cacao; decían que era para tener acceso con mujeres y entonces no mirábamos en ello; mas lo que yo vi que traían sobre cincuenta jarros grandes, hechos de buen cacao, con su espuma, y de aquello bebía, y las mujeres le servían al beber con gran acato, y algunas veces al tiempo de comer estaban unos indios corcovados, muy feos, porque eran chicos de cuerpo y quebrados por medio los cuerpos, que entre ellos eran chocarreros, y otros indios que debieran ser truhanes, que le decían gracias, y otros que le cantaban y bailaban, porque Montezuma era aficionado a placeres y cantares, y (a) aquéllos mandaba dar los relieves y jarros de cacao, y las mismas cuatro mujeres alzaban los manteles y le tornaban a dar aguamanos, y con mucho acato que le hacían; y hablaba Montezuma [a] aquellos cuatro principales en cosas que le convenían, y se despedían de él con gran reverencia que le tenían, y él se quedaba reposando.

			Y después que el gran Montezuma había comido, luego comían todos los de su guarda y otros muchos de sus serviciales de casa, y me parece que sacaban sobre mil platos de aquellos manjares que dicho tengo; pues jarros de cacao con su espuma, como entre mexicanos se hace, más de dos mil, y fruta infinita. Pues para sus mujeres, y criadas, y panaderas, y cacahuateras, ¡qué gran costo tendría! Dejemos hablar de la costa y comida de su casa y digamos de los mayordomos, y tesoreros y despensas y botillería, y de los que tenían el maíz. Digo que había tanto, que escribir cada cosa por sí, que yo no sé por donde comenzar, sino que estábamos admirados del gran concierto y abasto que en todo tenía, y más digo, que se me había olvidado, que es bien tornarlo a recitar, y es que le servían a Montezuma, y estando a la mesa cuando comía, como dicho tengo, otras dos mujeres muy agraciadas de traer tortillas amasadas con huevos y otras cosas sustanciosas, y eran muy blancas las tortillas, y traíanselas en unos platos cobijados con sus paños limpios, y también le traían otra manera de pan, que son como bollos largos hechos y amasados con otra manera de cosas sustanciales, y pan pachol, que en esta tierra así se dice, que es a manera de unas obleas; también le ponían en la mesa tres cañutos muy pintados y dorados, y dentro tenían liquidámbar revuelto con una hierba que se dice tabaco, y cuando acababa de comer, después que le habían bailado y cantado y alzado la mesa, tomaba el humo de uno de aquellos cañutos y, con ello se adormía.43 

			La riqueza culinaria estaba en ambos continentes, aunque el choque cultural que trascendió en aquella época primero fue en los órdenes religioso y político; pero sin duda el encuentro de las gastronomías, sus tradiciones, utensilios de cocina, métodos para preparar y tipo de productos para ingerir fue uniendo los intereses de los viejos y nuevos habitantes.

			Si los españoles traían sus molinos de trigo, los mesoamericanos tenían ya sus metates y molinos de piedra; si los conquistadores trajeron el mortero, los mexicanos les enseñaron la diferencia de sabores conseguida a través del molcajete de piedra.

			Estas condiciones se volcaron sobre la fundación de la ciudad de Puebla y sus habitantes. Los políticos del virreinato, los hombres de negocios, las mujeres ricas, las viudas, los soldados, heredados de la Conquista conocieron de las costumbres de quienes trabajaban el barro, la cerámica y la piedra, y cultivaban el maíz, el frijol y el chile, y los emplearon para construir las casas y las iglesias, marcar los linderos, hacer el trabajo pesado de la edificación de la nueva ciudad ideada para los españoles bajo una rúbrica. Así lo señala el historiador Ramón Sánchez Flores, al decir:

			Las familias humanas y la Tierra —personas y espacio— son entidades físicas concomitantes, y se requieren mutuamente para existir y tener razón de ser, a tal grado que nada sería la humanidad si se llegase a ignorar el sitio y el entorno geográfico en que se desenvuelve […]. La ciudad de Puebla en este contexto, puede estimarse como un paradigma de la reciprocidad: personas y espacio.44

			Una vez asentada la convivencia de ambas culturas también comenzó un baile de sabores en los alimentos. Los albañiles de Calpan y los arquitectos y diseñadores de las iglesias, las casas y las calles, debieron haber compartido las comidas en algún momento. Las primeras familias en habitar la ciudad tuvieron los servicios de la servidumbre femenina que venía de los pueblos aledaños y fue insertada paulatinamente en las costumbres españolas virreinales, y con el paso del tiempo y el aumento de las necesidades, su cercanía con las familias se fue haciendo mayor.

			En un principio la ciudad de Puebla fue dividida para la convivencia de los españoles en dos partes: la parte urbana, donde se edificaron los templos y las casas residenciales, y los barrios alejados del centro, que constituyeron el espacio del asentamiento de los naturales para desempeñar sus oficios. El río de San Francisco fue una de las primeras barreras y defensas para que los indios no se quedaran en la zona urbana, pero como los franciscanos se asentaron en la ladera oriente de la ciudad, convivieron con ellos; durante un tiempo los puentes para unir la ciudad estaban enrejados, por ese motivo quienes trabajaban en las casas virreinales debían salir de la ciudad y cruzar el río, pero volvían al día siguiente con su itacate, con su canasta, con su chiquihuite con tortillas y los guisados y costumbres alimenticias propias de su raza.

			Así fueron integrándose las tradiciones culinarias, las salsas martajadas de los naturales fueron incorporándose a los almuerzos y comidas de los señores; así los molli típicos fueron adaptándose a las recetas conventuales; así empezó a surgir la gastronomía poblana con un sello insuperable, el sincretismo, la fusión de varias culturas en un mismo crisol considerado por muchos la cuna de la gastronomía mexicana.
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