Menudo, birria y pozole.
Hitos de identidad jalisciense!
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RESUMEN
Dhesce el punio de visia de grieenes los patadean, el meandn, la bieria v el pozole
constituyen wna gfortunada mezola culinaria, producto dee wr empatio calt-
rol Bste dexto explora of papel de estos platillos oo mareadore s de identidad
yemblemas de wha tradicidn cultural, expectiicamente alimentari,

Para rivpizan

Aun el viajero mis distrafdo que Hega a Guadalajara se percata del grosero
bombardeo 111L.I'(.d{]DT.LCI"IIL{] de cientos de letreros comerciales —alegunos
descomunales y en v erdad” agresivos— que anuncian todo tipo de comida
vapida y moderna: hamburgers, hot dogs, fried chicken, nuggess o pizzas.
Esto podria hacer pensar que la comida de la gran urbe del oceidente de
México v demis ciudades de JTalisco no dista mucho de la que se ofgace en
Nortcamérica, No obstante, cualquier observador alenlo v sensible al en-
torng sociocullural advertird que mds alld del enjambre comercial moder-
no, pretencivse y avasallante, que anuncia y promueve el Jeist food, existe
una cocina locul compuesta por una pama de platillos tipicamente
Ialiscicnses, los cuales forman parte de la limada cocing tradicional mexi-
cana.

! B wrabago fue realizade con el apoys et Consego Naewonal de Cieacia v Tecnolonia y elel Cendre Mational
tle Ta Bevherche Seenobuue de Prancia
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Por toda la provingia se cncucntra una plélera enorme de espacios pa-
blicos donde se ofrece venta de comida. Ambulantes o jos, hay puestlos
Hamados menuderfas, tquerias, torterias, birricrias, marisquerias, londas,
cenadurias y otros mas, en [os que se expenden tacos, tuanales, pordilas,
sopes, quesadillas, tortas, “lonches” y un gran ercétera, Muchos de éstos se
ubican en locales hien construidos, pero la gran mayorfa son puestos provi-
sionales donde se come al aire libre, como stempre se ha hecho en México,
gracias a la benignidad del ¢lima® De origen, la venia piiblica de comida se
ha llevado a cabo siempre en esos exraordinarios espacios de intercambio
malerial ¥ socializacion gue son los mercados, pero luego se expande a
cualquicr lugar en el gue haya oportunidad de satistacer ¢l hambre v ganar
unus pesos.” Esos puestos pululan por doguier: hacen parte del arrabal més
miscrable; se lornan discrelos vecinos de ujosos edificios comerciales en
barrios clegantes: son londas lpicas de barrio; o se convierten en restau
rantes de “eomida tradivienal”, aleunos de los cuales estidn decorados de
mancrd harto pretenciosa,” En lodo caso, esos espacios piblicos — verda
deros microcosmos— son muy buenos para restaurarse, para cnwewjer y
recrear imaginarios locales, v reinventar o reivindicar tradiciones cultura-
Ics. '

Eneste ensayo pretendemos mostrar Lo cmpatia Jada entre dos s6lidas
tradiciones culinarias, la espafiols ¥ la mexicana prehispanica, y quo exa-
minaremos a traves de tres plaullos “emblemdticos™ de Jalisco: el menuda,
la birria y ¢l pozole, en los que son fundamentales el components cirnico,
el mafz vy el chile, asociados mediante la wenica del cocido, Asimismo,
indicaremos como estos guisados —euya preparacian es modus vivendi de
mucha gente— son marcaderes de ideotidud, y como su reproduccion y
consumeo muestran, ¢n cierte modo, el cardeler cullural de la sociedad de
csta parte del pais. =

F Drenmngo Liceurs de Arregun, Dexepperdi de o Maeve Silicie, eaudio preliminae de Prangeas Chevalier,
Guanlalagara, VNED, 19800 0 D10 T Dienahiam, Tl el he b maea”, en Toed Tiorriagu e [ e nde, Anesdetarie
de vidierns extngeros en Mévico, siglor XVIRXX, Mixico, TCE 1992, 01 p, 310

W ease brsogestiva deseripoiin sabue Los meresdas de b codad de MEmies qui hezs Salvador Sova, Cociug
ecigeaniad o fusteetn gt rendancd de fa clidad de e, Moxieo, Paooie, 9T IETY e 15R |5,

! Eorealislacl, el restauranie pepulares un succddnen gl e Tujo gue aparecid en Rurapa al despuntar el igla
FTA wue Toeps Tegeha Minico, Ricad Al Loy necles v la ceereaeidn e puste”, oo lsals] Gonzilez 3
¥ Pedra Bode Solis fedite), Astvamologin de fa alimestiocide: neevon eeisepns ol i alfeta weaiierransa,

Sevibla, Unrversdud e SevillaFundicesn Mactuslo, 1996, pro 105305, Tas ventas e comide v los mesones,
s el apuecen sn Moo siglos anles que Lo resisuranics.
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MUENTIDG, BIRRIA, POZOLE

Para atraer clienles, los comerciantes de comida mejur instalados —en
Guadalajara— distribuyen tripticos publicilarios a potenciales comensales
para anunciar que cn sus establecimivotos se olrece la verdadera cocing
tipica jaliscicnse —o “tapatia”, si sc quicra,

En esos folletines caben muchos platillos: tanales, enchiladas, losta-
das, tortas ahogadas, tacos doradas, biria, “lonches” calicntes, guesadillas,
sapes, pallos asados, carnes asadas y cn su jugo, mole verde, pozole, len-
fud, carnitas, mariscos, atedétera. Algunos de éstos —se podria docomen-
tar — no son originarios de la region: hace poco que los mtrodujeron a la
culinaria local.” Pero discutir cudles son los platllos “tipicamenie™
juliscienses v cudles no es una tarca compléja y eruditn que rehasa los al-
canves de esle lexto, y cuyos resultados apenas podrian considerarse defi-
nitivos,

Un hecho gque se sostiene de manera empivica v que constatan muchas
entrevistados — artesanos de la comida v comensales—. es que de la enor-
me variedad de platillos gue en la regidn constituirfan la culinaria com tradi-
cidn,® y que se preparan y venden en mercados, fondas, puestos callejeros,
cenadurias o restaurantes Utipicos”, tres de ellos sobresalen porgue de algo-
na mancra se perciben como propios, son muy apreciados por la mayoria:
se trata del menudo, L buria vy ¢l pozole.

El térming menudo tene su antecedente en la palabra Jating minuius,
participio do mindere, a su ver derivado de mmns, que quiere decir me-
o’ Quizds ol vulgo se apropid de esta acepeidn para designar las partes
“menores” de los animales gue se consumen, es decir, los Hamados dentros
en el lenguaje culinario. Este platillo es un cocido que se prepara con panza
de res y "manilay” de lemera, gue se cuecen en agua con ajo, cebolla y
orépana. 51 se desen gue el caldo tenga coloracion rojiza se agrega jitomate

ForResnival paspondmive”, Guadalajare, V1 & Asociadas, v "Baccios wadicionabes do Ciusulalajaa”,
Cinadalajana, Centro Histdrive 160 Manzanas, sdicabn especialdel aaprer D pranioi ones para 1ag nieve esgui
nas, i, 9al.

* L tnsiligitin pesdrin ser definids conw el cuerpe de usos, costuntbres. inforsuciones o aclitades presentas
en la vidda cotivinma de coaloier grope socd, que adenis Ja pererbe comao tal. Se iralas de una cepecie de hagaje
cubtural rransmitido de generaciin en peneracicn, Awmngiee faie es incoemengacio e nenli cosane e oo
elernenton, livy tombidn mree que eacn en dedoeo. San cmbanga, en onnes generales la tradicidn muta leata-
menle,

T ilacla Moliner, Ddesfmarrie del ware e eagesieeet, Wladenl, Cioelos, 199001 11, proasa
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y chile ancho. Se sirve con una guarnicitn de cobolla picada, orégann y
chile de drbol asado. También se puede acumpaiiar con unu salsa hecha con
ol mismo chile de drbol y tomates verdes:® y, por supucsto, con las
insustituibles tortillas.

En realidad no sabemos cudl es el origen de la palabra birria. Los dic-
cionarios de lengua espaiiola la sefalun como sindnima de mamarracho, ©
persona v cosa despreciuble. Tal vex poryue alaunos consideraron este pla-
tillo de poco valor se le amd asi.” Sin embargo, no es del edo aventurado
pensar que la palabra se haya derivado del verha berrear, que refiere los
somidos aldtonos que cmiten chivos y borregos, componentes principales
de ese guiso, que también es un cocido, Sesupone que la receta hisica de L
hirria es la siguienie: la carne de chivo (0 de horrego) s corta en irozos y 8o
unta con una pasta hecha a base de chiles ancho y puajilio (asados vy
desvenados), aju, ceballa, comino, jengibre, orégano sceo, clavo de olor,
pimientas “gordas” (no trituradas o molidas), ramas de tomillo, canela, lau-
rel v sal. En la actualidad, hay dos maneras de preparar la carne. En la
primera ésta se cucce en agui, de donde se obtiene un consomd i partir del
cual se elubora la selsa {a base de tomates, cebullas, ajos ¥ orégany secok,
que hana la carne al servirse. En la segunda lonma, la carne se asa en ol
harno y la salsa se elahora aparte e una hase de consome de pollo.' Es de
pensarse que la receta original debid ser la primera, ya gque el mélodo de
coccion es menos complicado.

Pozole cs una voz ndhuall castellanizadu —pazolli— que yuicre decr
liquido hervido. Por extensiGn puede significar caldo, es decir, apua hervi-
da mezelada con otros liguidos o siélidos. Suponemaos gue ¢l pozole
prehispdnico consistia en un cocimiento de granos de mafz (completos o
quebrados), que debid consumirse con [recuencia. Sin embargo, no sahe-
mos siaese cocide se le agrepaba alguna vianda, como se hace ahora, que
se prepara sobre todo con curne de cerdn. De lo que si estamos enlerados es
de que en varias zonas de México con presencia indigena MO, COmao
cl drea maya, es usual el pezel, bebida refrescante hecha a bise de masa de
maiz disuelta cn agua, muy reconslituyente, que a veces se le combina con

Lo geiwd roeianifra, Mésion elewcanecindi: comida jilisdense, nine 4, junio, Moo, Tilgaer o, 190 g 3,

8 Phivvioneasio Feeiclopdeles Eapusa-Colpe, Modrul, 1932, 1. 1, pe 1720, Dinna Kennes by dice que 8 palubra
sipnifica detorme, srotesen. Lar coefrias de Méven Ménien, [arla, 1940, p 156,

1 P Chainlan, £ gebaor e Meaice, WelExaen, Morieea Filitnses, PFL pp. Tl
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frutas, como ¢l coco. Por olea parte, en la #zona indfgena de Guerrero se
prepara el chilatale, bebida amarzosa que, como 1o indica su nombre, es
una mezela de chile y atole.

Yaraclaborar ¢l povole es indispensable preparar antes ¢l mafz par medio
del wixtamal M El cereal precocido se vuelve o cocer con varias cabezas de
ajo y antes de que reviente s le agreean piczas de cerdo (cabera, espinazo
y pierna) ¥ sal. Enla region hay dos lpos de pozole, ambos reivindicados
jJaliscienses: el Blance, que se acostumbra en el cenlro-oeste del estado, v
el rofa, que se consume miis hacia ¢l sur v este de Jalisco, Para preparar el
pozole roje, a los ajos y cehollas molidos dispuesios previamenle se afi-
den chiles ancho y guajille, asados v cocidos, para agregar wdo al cocl-
mienta cnandao la carne cstd lista. E@ pozole se strve con una guarnicidn de
lechuga o col y cebolla picada, ribanes, oréeano, y s¢ acompaiia con osla-
das de mafz."*

Desde el punto de vista culinario, la tdentea de preparacion y coccidn
de estos tres puisados es similar: se trata del cocimiento en agua de ciertos
tipos de carne, acompafiados de recaudo' y condimentos. Ademis, tienen
olro punlo en comun: a diferencia de la mayor parte de la comida tipica de
la zona (lacos, tortas, tamales o tostadas), para comer estos res guisos cs
necesario permanecer sentado, pues el Hguido impone sus candiciones. La
excepeiin que marca esta regla son los mcos de hirria popularizados duran-
le los altimos afios, l vez por el rnimo frendtico de la vida moderna.

ANTICEDENTES DE UNA COCINA

Los recuentos sobne lo que comiun los habitantes de La region occidental de
México durante el periodo prehispidnico no abundan. De lo poco que dispo

M Midonwd s von ndbuarl goe oefiee ol cocirsisnto e granos de ads oo eol. Erespufe oo socads, o
eevla we e repoear dutante varas boras hasta gquoe o s
maiz s s ceshiodicga, queds con clio lizta para propacar o] posols,

¥ oTudith Ddpew e Anaya, Covesaede con Sudked, Mixieo, Anava Fdoores, 1989, po 220 Sin <uda hay
varianles niuy pacticilaces ¥ poculiares para prepacan o poaale. peo ol se alegan de b receda hdsion v eimin
ayui vitmbe, Bsprobable gque o reeera del pozole gue eeprodisee Deigine Dohem-Tameiras fusse una varanle,
g ue por gus npredientes o blent M s coono seole de ol Comer puie en Lageenederlotfora effveranienio
Rewtidea cudmaria, famora, B Coleaie de Michoacin, Secretacta e Culioa e Talises, 1996, oA

" Reeado o e, 0 s el on la coemi toda glase e presviziones, principalmente s2 aplics ada
weribaea, ijue comprende lepumbwes, vafves, yerToe, eledionn’, e cocinem meveme, Farisidénen, Likrerka
ihe Oy Bawred, TREE po 712

atwes el coreal secdarm mnilhes  Laeso se e ol
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nemos se deduce que aquellos individuos ingerian muchos yepetales —de
cultura y recoleccion—, en cuya base estaban, por supucsto, ¢l maiz, ¢l
frijol y el chile. Ademads de esta triada fundamental, consumian verdolagas,
mastuerzo, amaranto, calabaza, algunas varicdades de quelites,
champifones, aguacates, elcétera, y una variedad de frotos locales muy
nutritivos.'* Su cuota de proteinas de origen animal era asegurada con car-
ne de caza y de cullura. provista por venados, lichres, zorrillos, armadillos,
tejones, ratas de campo, gallinas silvestres, guajolotes, codornices y el pe-
o mexicano (Canis demesticns). Estaban circunscritos a los limites
alimentarios de sus nichos ecoldgicos, y dependian de 1a sencillez o com-
plejidad de sus relaciones de intercambio. Esie modo de sustento se ha
prolongado hasta nuesiros dias, justo ahi donde los habitantes dependen
mis del enlorno nadural, y sus relaciones econdmicas son rudimentarias.

Dicho proceder ha sido reportado por varios observadores, Por ejem-
plo, hace algunos aios un destacado pocta v ensayista senald que, debido a
su alimentacidn, los antepasados de los mexicanos ... cran lungolipicos
[...] comian apenas lo bastante para vivir™." La apreciacion coincide con
otra similar hecha por un agudo ¢ ilustre estudioso que visitd México al
despuntar el siglo x1x, quien decia que el puchlo mexicane se nulria bdsica-
menle de plantas.® Pero estas consideraciones solo Gran parte de la verdad.
Medio siglo antes de la visita de Humbaoldt, entee 1763 v 1767, olro viajero,
Francisco de Ajofrin, elaboraba un cuadro diferente sobre la dicta de nues-
trey puehlo:

Valeo en bxicn moy baralas los bustiimenos ¥ cs6in siempre con mucha abun-
dancia. La carne la come odo pobre, Tocioo (lo toman eo mala parte 1os natura-
les) bo bay fresco todo el aio, v matan cochiumes telies Jos dHas; noocomen L
asadura v lowrmean o Lo pormos, aundgue va las busean los machopines [ La
manfecd de puerco 8 de viernes entoda la MNogva Bspaiia por falia de aoeite, ¥
s regulares comen todo el afio, aon en la Coaresmi. boevas v lacliciios:"?

" Bend Acufia {edit ), Relaciones peognifions ded siple XET Mexion, TINANM, 1983 0 100 1 287

1 Salvador Movo, op. i, 30

9 Alagannler van Hobsild Ensaye golites sobee ol soma de b Mueve Popafie, Méxea, Porria, 19491
[1R0T-LEEDY, po 240,

" Franeizoen de pjofin, “Diaeio de un viae ala Nueva Dspaiin”, en Durriaga de la Poente, ap cdf, 1T i,
FI7-118
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;Quicn tenia razon? ;Humboldt y Novo o Ajofrin? Sobre todo s se
adviere que hoy un buen niimero de mexicanos son abesos, y muchos de
cllas muestran orgullosos sus panzas que ponen al sol.

Fn ciertas zonas rurales, principalmente las de mayor densidad indige-
na, la economia monetarizada ha tenido menos presencia, de lal suerte que
sus hahitantes han echado mano de los recursos que les ofrecen sus nichos
ambientales. En esas dreas, sin duda, se comia —y toduvia— poca carne.
Sin emhargo, en otras partes del pais, como el oceidente de México, las
cosas no se han presentado de la misma manera. Esta region, aun anles de
la llegada de los europens, estaba menos poblada que el centro de México y
el impacto de la conguista, si bien contundente al principio, aportd al pro-
ceso sociocultural algunas ventajas, como la introduceitn de la carne gra-
cias a la prodigiosa mulliplicacion del ganado taido por los espafioles.'

Con la prolileracidn del ganado hubo abundancia relativa de came v
ripidamente la poblacidn local —indigena primero, mestiza despuds— se
acostumbrt a su sabor y Ia hizo parte importante de su dieta. Y aungue [a
carne pudo no ser del todo barata, pronta debieron desareollarse mercados
marginales, donde al menos se podian adquire pellejos y huesos a los que
se les chupaba hasta la Gllima esencia ' Es posible que aquellos mercados
sucedineos hayan sido los dmbitos a la sombra de los cuales nacieron las
menuderias, mancjadas por gente con necesidad e imagmacidn, que
reinventd una manesa de cocinar las partes menos apreciadas del ganado:
se inicit para los nativos la preparacion de visceras, y para los llegados
reaparccicron variantes de platillos ya conocidos, como la chanfaina del
sur de Espafin®

Desde el siglo xvi la actividad ganadera ha sido esencial para el desa
rrollo del oeste mexicano. Se ha llegado a decir que la conguista de lo que
mids twrde seia la Nueva Galicia fue hecha al paso de Tas pracas quer acom
pafiahan a los conquistadores v aseguraban su bastimento;” manadas que
afios despuds se convirticron en un serio problema de salud pablice en la

Y Brmngeniz Clesalier, Lo frrmedeiine de Tos bitifaradios e Mévea, Méxoo, UL 1982, p 125,

M Alomso de la Maola v Bscobar, Sevcripotdn peoprdfToa e tog et e da Nueva Eerffeia, Mivever Viveaya p
MNoeve Ledioe, Blexucn, Podoo Bobrodo fodi )y, Za e, 1940, pp. 5354,

# Luabwl y Civmen Ciarcin Hemdndes, Lo sogfor cocing etremedia, prologe v edicidn de Dapenio Domingo,
Darcelona, Tusguets. col, Los Cinee Scenridos, 19R0, pp, 43240

# Tl Ladpes Purilla y Wb, Lo covegueste ol e Waeen Calieia, Guunlalagea, Destitura Jalisciene de

Amrapatogia e Hisearia, 1976, ppe 132-130,; Silvio Pavala, B eowedo aurerican en fo fpeca colonial, Mégioo,
Porria, 1994, po 1259,
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capital del reino, Guadalajara.” Como se sabe, en la actualidad Ja repién
pusee allos porcentajes de produceion ganadera a escala nacional, lo que
permite a sus productores inlluir, a veces de manera detenninante. en el
establecimiento de precios, en el pafs, de productes como la carne de cer-
do, el pollo y el huevo ™

LA OBSESION CARNIVORA

El ohservador atento no podrd negar el gusto de lus jaliscienses —y mexi-
canos en general— por lu came. Se trata de un paladar carnivoro que se
sitia mds alld de los distintivos elitistas que procuran stanes social. Pero
ese acendrado gosto, sin duda, no es local; no asi sy expresiin, Gn realidad,
el agrado por comer came pertencee a un fendmeno méds amplio y ant g,
que se manifiesta con plenitud en Europa oceidental al (inal del siglo v,
Ln electo, gracias a unya concatenacion de foctores culturales, demaogrili-
COs ¥ econdmicas, el pusto por la carne, tanto de ganado mayor como me-
nor, s¢ arraigd para sicmpre en Buropa, y esteactued al mismo liempo el
pusto del mundo eccidental hasta nuestros dias. Fue el trivoln del “Gran
Cerdo™.** La alicidn carnivora ha moldeado de tal manera el imaginario de
los honnbres de Occidente, que éstus, comoe los primitivos cozadores, creen
que comer carne no solo alimenta y da vigor, sino que propicia éxito en las
relaciones amorosas..

Luega de la introduccitn de la carne en México, v especificamente al
ecste del pais, hasta en los mds apartados poblados se manifestd v desamo-
6 un gusto carnivoro que raya cn la compulsidn. Los nativos pronla s
acostumbraron a ese nuevo sabor. Asi, aparecicron en nuestia repitn guisa-
dos como los mencionados, donde ¢ maiz v la came son las clementos

= Thwnae Culve, Euadalafosn v s svsisin eo of sigfo KV Goadaligara, Avomlansento o le Linwshubugaru,
1952 e 9

L wwetor alimentarin e deuen, Méxieo, INEGEComisicn Xacional de Alimeniaciao TFablacitn v pro-
o precuana, ¥ Fohlacion pecuacia por e segin cniud lederitiva, TSRS 19003, 1997, e dS-Adk

M ireilie Vineent Cassy, “Sor les traves™, en Sphie Tessie Glin 1, Moo of e boeehen, Oaisines ot et
cwtinrefien, Paris, Auvtrement, Serie M |.'1||\:.":'vi:l.!11l.[_c‘l.l:l'ﬁ odees, LA 1995, 0 1 Taeeladn Mussine Muontanac,
ST papd el Bebitermiaeo on lsdefinicidn de Los nemlelos alimientanos de B Edad Media. zespaie culloral o
o fromlerize®, wn B3 Moding (o, La afimeatioc fis sediteredmen, Bureelona, [nentur Carali e 1a
Mualtterrinia, 1990, pp, 73-T49.

P lsalied Gowedlen Turnw, oo e nivo, comiehe de pedere Sovilla, Univeesical de Sevilla, fons, roE3%
También Feadeo Tandnes, come s de un puesto calle jero e nenslo.
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nodales, Fue tan afortunada esa colusicn que con el tiempo los platillos
invenlados devinieron emblemas regionales.

Paor wdos Tudos aparecid la matanza periddica o cotidiana de cualguier
clase de ganado, cuyo mayor aprecio, al decir de algunos, recayd en el
cerdo. Sin embargo,

micnlras fa carne de cordo seexhibe sinorecato on carnicerias y restuurnies, 1
ele el circuly de contrabando, ¥ anto oculta su identidad gue oi Los perspaca-
ces mexicanos wdvierten su presencia en los sucolentos eos de earilas gua
comen o las calles, Filicsados con el cortdo, no enienden que sitan mexicano
“anbiyile” es excelente, Ln alta calidid de La fritanga se debe ala contiibucicdn el
A,

Este gusto apremiante por la carne no es mal visto en la cultura
gastrondmica mexicana, ncurre lo contrario. En México, para la inmensa
mayoria, comer carmne se considera sabroso, alimenticio y olorga starus;
s0lo unos cuantos, los que constituyen la excepetdn enlwral, sienten asco
de ingerir caddveres, Ademis, el gusto por los productos animales no cul-
MiNa Con COnsWImir carne v visceras, se extiende a owros, comao |y srasa de
cerdo, muy apreciada en la region. Gran ndmero de jaliscienses conficsan
una dehilidad gustativa por ese producto. Y pese a gue hay cierta concien-
cia de su cardeter (dxico, la mayorfu de ellos hace caso omiso del heche y
defienden su gusto por encima de una abstracty salud futura.

Con toda. en el fondo de ese paladar camivore debe de existir esa
ambivalencia que perturbaea los seres humanos cuando comen carne, pro-
vociada por el adapgio cast axiomdlico que dice: "Se es 1o que se come™, 'Tal
vez esta senlencia cause en mds de un carnivoro un sentimiento de
animalidad. ™

Dios TEADLCIONTS, UNA CHTINARTA

Es lugar comin decir que la cocina del oeste mexicano es mestiza, Pero no
estd de mds recordarlo, porque este hecho lan evidenle pasa inadvertido e
incita al regionalismo rampldn o al parroquialismo pereprino. Mds adn,

ol Fuentes Mares, Meewir goda de descarriadig, Wézaieo, Jaguin Motia, 1977, 50 165,
T Panl Boein, “Dhe o el dégouts™, en Sahpic Besds, op cdn, p 101
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hay que decir que todas 1as cocinas que se reclaman tradicionales y “puras™
son —en mayor o menor maedida— producto de las mezclas.

El menudo, la birria y el pozale constituyen verdaderos productos mes-
tizos, igual que la inmensa mayoria de las personas vy cosas de la repion
occidental de México. Su hibridacidn se expresa, al menos, de tres mane-
ras. Primero hay que mencionar la téenica del cocimiento, usada tanto en
América como en Europa mucho antes del siglo xvi Loego wnemos la
presencia preeminente del maiz (en forma de tortilla o como grano cocidn),
asociado a wes o cualro tipos de carne de ganado. En seguida, en la confec
cidn de cstes platillos concurren condimentos originarios del Viejo y Nue-
vo Mundo: ajo, cebolla, Tnurel, pimicoty, jengibre, jilomate v variedades de
chile. Por lo demas, si bicn cs clerle gue ninguno Jde estos tres platillos
incluye los irremplazables frijoles en sus recetas, Estos se han abierto un
pequeiio cspacio al lado de la birria y ¢l menodo —sobre wodo si son servi-
das en tacos— para hacer mads completa la hibridacidn culinaria.

Llama la atencidn que de las varas mancras de preparar alimentos,
conocidas ¥ practicadas o ambos lados del Atlintico, ¢l coctinicoto haya
sido la téenica que se impuso y dio paso a la elaboracion del menudao, la
birria y ¢l pozole. En efecto, concurriendo con lo cocido estd o asado, lo
horneado y 1o frito. Pero estas tres téenicas, al principio, no pudieron com-
petir con esa manerd tan simple de cocinar gue es paner agua a hervir y
cchar dentro oy alimentos ¥ condimentos que se deseen. Ahf, en la senci-
llez, parece gue reside el secreto, pues no ohstante que asares un modo de
cocinar menos elaborado, pormedio de é] no siempre se logra [ suculencia
alcanzada en los cocidos, segin lo determinan las formas culturales. Hor-
near es una téenica sohistcada muy apreciada por quicnes saben de arle
culinario: a través de ella se logran sahores exquisitos, pero su complejidad
es mayor. Tal ver por ello estn ienica se usa mas hien para ocasioneslos-
tivas O cuando s¢ preparan grandes cantidades de comida para satislacer
necesidades comunitarias.

Freir alimentos es una adopeidn cultural. En América como en la anti-
sua Europa, luvo una doble funcion: la pronta preparacidn de alimentos,
sobre lode de origen animal, y su conservacitn mis prolongada. Pero como
en Meéxico no se conocian los aceites comestibles con fines alimenticios,
huho de echar mano de grasas animales, en conereto de ln manteca de cer-
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do, que Iuego de la inroduccidn del ganado porcino, pronte incrementd su
produccidn. Sin embargo, ese método culimario tardd tiempa en sentar sus
reales. Con el freir se elaboraron nuevos ¢ hibridos platillos, como lasg
carnilas, que constituyen una comida festiva del centro-oeste de Méxien,
muy sahrosa, seglin quicnes la deleitan.™ Las camitas se comen mucho en
Talisco — sobre todo en los Altos y en el drea de “Jalmich”, como la ha
Hamado Luis Gonzdlez- -, pero no pueden considerarse como uno de sus
platillus tipicos.”

Hechos con los mismos maderiales v 1éenicas, lus ollas: pucheros, ca-
zuclas y demds ulensilios cordmicos son un logro de civilizacion: se trata
del conocimicnto y control de las arcillas, y de su amalgamacidn y coci-
micnto, Gracias a cllo, ¢l simple hecho de comer cambia su condicidn, sc
hace mis sofisticado y placentero. Por cso Hawma la alencidn que co medio
del sinnimero de desencuentros colturales ¢n que se convirtid la relacidn
de americanos y curopeos cn México, el cocido haya oblenidoe tal cmpatia
cultural, Fste permitia claborar toda sucrte de pucheros con los productos
al alecance de la mano, unos locales, otros allende el Alldntico. Asi nacieron
platillos mastuzes en todo Méxica, cuya theniea esencial es el cocimiento,
Ejemplos sohran: el frijol con puerco, tipico del drea maya: el chilpachol
de la region del Golfo, el mole de olla, propio delAluplano: o el menudo y
I birria, tipicos del occidente del pafs.

Con todo, la columna vertebral de la cocing mexicana sigue siendo el
miaiz —oeomo desde hace miles de anos, cuando inicid ¢l proceso civilizatorio
mesoarnericano . El maiz es acompafizdo de los insustituthles frijoles y
del chile. La omnipresencia de esta riada fmndamental en Lo comida de los
mexicanos es lo que ha determimado el ritmo de su vida cotidiana, Na séalo
la encontramos en las comidas de todos los dins, sino también en los feste-
jos. Ademds de los sempiternos tamales y el atole, bechos a base de maie,
toda 1a comida mexicana se acompaiia de tortillas, El menudo es impensa-
ble sin unas tortillas hien calientes y mejor s1 estin recién hechas: lomismo
sucede con L birria, Y si el pozole no puede consumirse con ellas dado que
su cuerpo fundamental estd constituido de mafz, un huen comensal no
degusta ese platillo si no tiene unas tostadas.

* Ricand Avila ape ear, 303
Mol gente de Michoacan eeclama las carnmas conrvsuyas, peoo tal e woeoverdiod womedias. Tas cannitas

apcevierien abl alonde go cmatleciceen wicleas de eolenng europyas gue prospectalon vetas desheomaban cam-
prow o Do cornercio, Badeear, un pueo por todes o rineotes del ceniro-oesie nwetan.
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Ahora bien, si la consistencia de nuestros wes platillos no predispone
ofrecerlos con las resistenles [rijoles —excepeidn hecha, como se ha di-
cho, de un taco de cllos para culminar un buen menudo o una suculenta
hirna—, ninguno de los tes es concebible sin el aderezo del chile, cuyo
papel realza o atenta los sabores y twlillos de la carne. La cebolla eruda
picada acompaia al chile cn funcitn similar, porgue usualmente se sirve en
proporciones discretas, Y para paliar el afiejo gusto de log mexicanos por
los productos verdes y frescos, al porzole se e agregan unas rodajas de
rabano v repollo o lechuga picados,

RESTAURACION, MODUS VIVENTH Y SOCIABILIDAD

Fl menudo s come por lus mafianas, y a veces muy emprana, a una hora
en que el apetite adn no estd del todo despierto. Por ello mucha gente o
considera un plato de resistencia gue permite soportar largas jomadas de
trahajo, coma los cargaduores del mercado de Abastos de Guadalajara, Pero
tambicn, ¥ sobre todo, tene la reputacion de conjurar con infalibilidad los
estragos de noches de desvelo y excesos, sobre todo etflicos.

La birria, por lo general, se come entre media mafiana y el inicio de la
tarde —hora del almucrzo—, hecho que la convierte, para muchs gente, en
un suculento, copioso, resistenle y en ocasiones prineipal o dnico alimento
de la jornada.

Salve excepciones, coma la del mercado San Juan de Dios, en
Guadalajara no es usual comér pozole durante el dia. Mis bien se trata de
un platillo nocturno que se vende en cenadurius o puestos especializados.
Quicn comid poco durante el dia y nocesila restaurarse, o aguel gue tiene
antajo o es goloso, puede paladear un buen pozole a partiv de la cafda de la
noche. =

Los tres guisos se consumen durante todo el aio, dado que los produc-
tos requeridos para su claboracién no estdn sometidos al deor v exclusion
de los ciclos estacionales. Lo que sT cambia ey el nivel de su consuma. El
menudo es el mas alectado de los tres, ya gue, pese a gque twodos se sirven
cahentes, la temperatura a la que agquél se sirve es bastante elevada, de tal
manera que cuando hace calor, entee mareo y junio, ¢l menudo se antoja
menos a los jaliscienses. Por el contrario, durante los meses mis [rescos v
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en las mafanas hamedas del verano, las grandes cazuelas en las que el
menudo es preparado quedan vacias hacia las once de la mafiana. El pozole
siempre es hienvenido por las noches, sohre Wodo st son frescas, segiin el
temperamento de los que habitan la regitn. Pero también durante los meses
mis cilidos su consumo desciende un poco porgue tos comensales prefic
ren platillos frescos, como las tostadas o las tortas ahoesadas. La birria es la
menos afectada por la estacionalidad, no tanto porgue sea un poco mas
ligera que el menudo, sino porque se come durante el dia v hay mis tiempo
para digerirla,

Desde antafio se instalaron por todo el estado venws de comida popu-
lar que son verdaderas empresas lamiliares —reducidas o extensas—, al-
cunas de las coales ya trascicnden la ronda pencraciona, Olras han crecido
debido a variadas cireunstancias, y han abandonada su coneepto original
de puestos callejeros de comida.® Pero tal ver o mavor parte se ha mante-
nido en su anafo “microempresarial”’, ofreciende un servicio comunitario
v, @ lia ver, dando sustento a sus propietarios.” FEn esas ventas el mendo,
la hirria, el pozole y otros platillos tradicionales son moneda corriente, En
la gran mayoria sus duefios se preocupan por ofrecer productos frescos y de
buena calidad. Para elles no sélo es importante Ia salud y satisfaceidn
de sus clientes, sino ¢l mantenimiento de una buena relacidn con dstos: de
alguna manera, en general esos anesanos de la comida saben gue su queha-
cer responde a una necesidad comunitiria. Y aungue no sean conscientes
de ello, sus puestos son verdaderos espacios de socializacion donde se re-
crean los comportamientos culturales vy tradiciones. Sc Ilegan a establecer
relaciones muy estrechas entre el artesano de la comida y los comensales,
come s1 se tralara de una gran familia que de continuo se redne para comer
y socializar®

"Alanos conmwreianies exitosos de comida tipea han abandownle laoventie moestn yose o expandade;
lienen suenessles gnvaries sstndas vecines de Iolizeo, ¥ algunos & ellos plensan msralirse on Baados Unados,
“E padaclar tapatic vaelve a sus rarces pastomdmieas”, Palelive, secoion Feonanide Guaalalagmo, e gl
L4, . 6,

" Pt fedes Lo poestos de conda "liprea™ nbivules o isngues y eerendos & Guadalajara son
nusraempresis. S enihareo, cxisten excepeones: por eemplo el estaurante L Gk

¥ Epemgrlas e coro sone La Gillera, puestode peeole ¥ aniojilos me sisnes ei o] languis de San Antenio;
Chela, menmaleria on el meclisde Abasto Crabsy, pancsdan e lurei oo el seereho Adealade, Tisthos con weis anli-
gilcdwd de voimnnieines afos o nids,



176 BT L IR

Preparar alimentos —y comerlos— no solo depende det sitio ceondnu-
co y social de quienes los elaboran y degustan, sino de la vision del mundo
y del imaginario colectivo que estructura el guslo de guicnes inlervienen cn
esa relacidn social que restaura, deleita y comunica. El artesano de la comi-
da, que en nuestro caso prepara birma, pozole o cualquicr otro platillo tradi-
cional, es el centru de un microcosmo donde no sélo se canjugan el conoci-
miento de un vlicio, su mancjo dicstro —es decir, la preparacidn de buenaos
platillos—, y una gran seciabilidad, sino también una cantidad de simbo-
los, imdgenes y mitos gue identilican a quisnes los frecuentan.,

Las cxpericncias culinarias y gastrondmicas mis conocidas y tal vez
apreciadas son propias del dmbito piblico, donde el restaurante y sucedineos
actian como una red de células en las que se origman diversas sociabilidades.
A eseala repional, csa red se constituye por los llamados restaurantes tpi-
cos, pero sabre todo por los puestos de comida popular y callejera, v las
famosas cenadurias, que son un distintivo cultural.” En pocos lugures, mis
alld de Jalisco, encontramos puestos de menudo, birria, pozole o de wrlas
ahogadas, ¥y mucho menos cenadurias, donde con poco dinero se pueden
comer verdaderas delicias. Si los hallamos Tuera de la repion, cstos estable-
cimientos laman a su origen: “estilo Jalisco™, Dicho de oo modo, tm-
hién comemos simbolos. Estos tienen un papel delerminante cu la selec-
cion de lo que comemos ¥ en la manera de pereibirmos.

Sin importar ¢l horario, cuando se sule a comer a la calle se rompe la
rutina cotidiana. El simple hecho de la comunicacion que se realiza durante
las comidas se convierte en acto de socializacion, de lesweo, cnmarcado
por la degustacion de alimentos que se estiman y apetecen.™ Comer fuera
de casa alimentos apreciados y en ambiente festivo, lejos de degradar nexos
erupales, los reluerza, En Guadalajara, por ciemplo, numerasas familias
acostumbran salir en grupo a comer menudo o biria, sobre todo los fines
de semana, v pozole cualyuier noche. Ese acte colectivo no sdlo fvorece
las relaciones familiares, sino gue puede cstimnular la comunicacidn,

g A Prerve Greotelle, "L restaucant chincis”, en Lex seancoranres ding feoawande & nineens ler doew, Paris,
Lebtrions Cilénar, [990, ppo 7011,

OB s erinenes, s cone Jos aagui teetalos debieron comeree e sitoaciones sepeciades, es dear, e
Feste i o eermmnercacion, Tes comensales debioron ser nieeases, por ciciz de foe e mirog &8 uns Gl
reatringids, Al Testefar aconreaimeenios con plundlos ceme la trram, s taeienmes helse o sen cuannasas, pues la
copivdud ex s e rogitern e Toocstila, Tagmuera y abumlaneia de bos anlimiones. Esae conodas eaivas

ilabieeren ser, y todavia son, una eapovie de porfaeh, 20l by que ver edmer e sirven ey cees plaiilos. oce esh
absrulanis v 1 guli Festiva =8l Dy un paiee,
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Durante los alumaos anes csto Upe de comercio se ha converlido en un
recurse extremo qoe permide a mucha gente hacer frente a sus necesidades
materiales. En efecto, luego de las recurrentes crisis ccondmicas que han
asolado el pais durante los dltimos afios, incluse miembros de numerosas
familias venidas a menos, que antes no lo hacian por pudor, han debido
remontar su vergienza pablica para poder instalar puestos de comida calle-
jeros, entre los que se cuentan nuestros platilios emblemiticos.™ Asf miti-
gan un poco su falta de recursos, que antes de las recomentes crisis se con-
seguian por otros medios, y recrean tradiciones ¢ identidades.

Los buenos arlesanos de la comida tradicional gque conocen bien su
olicie, en general tienen como objetivo prioritario ofrecer productos de
calidad a sus clientes; luego estd oblener ganancias. Aungue su trabajo les
permile un modus vivendi decoroso, sran ndmero de ellos encuentran mis
satisfaceion en dar un buen servicio o sus clientes, gue asu vez és1os reco-
nocen: se trata del placer 1adico del don v el reconocimiento del orro. Por
su parle, los comensales gue recuentan los sitios donde se vende menudo,
hirria ¥ pozole son de recarsos medianos y modestos, consumaen una cocina
de estirpe popular

En efecto, estos tres platllos forman paite de una cocma de raiz
campirana, es decir, de origen social modesto, Y aungue algpuno de ellos se
encuentre en el mend de algin restaurante de posting no tene relacidn con
el dmbito de la cocing culta o burguesa, De hecho, muchos conocedores,
aundgue sean pudientes, prefieren “descender™ a los mercados, cenadurias y
puestos callejeros para degustarlos, ahora que los cdnones sociales son mis
liberales.® Este descenso de los encumbrados a los dmbitos populares v el
gusto por lo que an ellos se produce no es un fendmeno reciente; se pucde
decir que la adapeion de lo papular por pante de las élites s una constante
de la dindmica social." =

# B v e s peores neweias, por medio de s referencin al noadesto vendedst e pepimllos del desiena,
Naguib Mahfuz deseril= wia le las nus iHI”t:'I:IH.‘u activichules el Bondue el eomsercie de o, Bijes ofe
Huestin barrio, México, Alcoroca, 19ES, pp. 52 5,

* Taped Mlifjers cuenta eome todo” un sefior de Cuadalagars, muy alicsonado al aleshal, hacia gue sue eo-
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s rnedio gocial ery mal viste e s comer miensdo a puesios callejeros v com pente de Taga ale "Topresomnes
gastoepino i de un lorwsers en Ciuslalajara”, Sowedfor ofed Hoselve, i 20 Guselalagaoa, Universidad de
Ciuadalajara, 1995, o 147,
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Por otra parte, cn el dmbito de Ta res privada, tnto en Guadalajara
como en las demds cindades de Jalisco, la comida cotidiana de la mayor
parte de las familias pudicntes cstd sazonda de gusto popular, tanto més en
la medida en que las cocineras que esldn a cargo de su preparacién casi en
su totalidad pertenecen al pueblo modesto y de ordgen rural, Tn la concep-
citn culinaria misma, las diferencias entre las comidas gue salen de los
fogones rivos ¥ pobres son hdsicamente dos. En primer lugar, en las coci-
nas ricas las modas culinarias —comer “sano” o mantenerse delgado, por
ejemplo— Lienen mils presencia. En segundo lugar, los medios que sostie-
nen cRas inismas cocinas permiten acceso a cierta variedad de productos
que no siempre son bien vlilizados, en principio por ignorancia.

Tal vez csle apego generalizado a la wadicidn culinaria local explique,
al menos en purte, por gué no prosperan en la enorme ¢indad de Guadalajara
los restaurantes gue elaboran buena comida de otras tradiciones
gastrondmicas: un buen ndmero de esos establecimientos weminan por ofie-
cer productos de calidad mediocre, clerran en poco tempo o se adaptan al
FUso local.

TRADICION ¥ CAMEID

Alimenlarse y comer constituyen actividades humanas de cnorme comple-

Jidad,

Para los seres humanos La comids e o laovew ladnica focne de norientes ¥ un

vieclor lrecuenle de woxinas || oo fuente de placer o, dado el caso, de miedo o

axce, ¥ ol fundamento de experiencins estéiicas, [of vnseporie privilegiado dela

vidit en sociedad v de conndnetas de distineidn social, ™

La actividad culinaria es un dmbilo social privilegiado para observar
su propia dindmica. Piero Camporesi sefiala que la gastronomiz es ung ¢s
pecie de ciencia social totalizante que concicrne .. tanlo a la Tilosoffa
como ala quimica, a la geogralfa como a la historia, a la sociologia como a
la economiy, [o] a la politica como a la fisiologia. .. "™ José Fuenles dice

B Paul Bozin, op. ot p. 906,

" Proro Campaores), Laeere of ba June. Alimentation, Tolklare, sacidte™, vesews wliliongal, fe Monde, Paris,
2B ale vl 1997
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que la sulisticacidn del ritual de la comida es proporcional al grado de
civilizacitn alcanzado * Y puesio que el acto de comer - gustar— entraiia
el de sentir, lo que implica el saber, Ttalo Calvine evocy atrevidas metdfo-
ras, por medio de las cuales se establecen estrechas relaciones entre o pla-
cer gastronomice y los demds placeres corporales, que en veasiones pue-
den ir hasta el canibalismo.

Cstas reflexiones s6lo han sido pasibles en la experiencia culinaria ¥
gastrontémica comparlida, no en la perspectiva individual. Mas alld del sim-
ple hecho de ingerir alimentos que permiten la restauracién fisica, para los
hombres comer es lambién, y sobre todo, un acto social. Y dsie Cs, Precisa-
menie, el que polencia y da sentido a las miltiples vivencias individuales,
lus cuales en su conjunto constituyen una fenomenologfa saciocultural com-
pleja, que sustenta la tradicion y la identidad,

Cuando hablames de tradicidn en el dmbito de la cam ida, de manera
cast rrecusable aludimos a los recuerdos *? Nos referimos a los platillos
que preparaba la madre, la abuela, la i, la madring o Tulanita de tal, de un
poesto de comida determinado. Es decir, la cocina cs memoria, wadicidn,
Se trata de una recuperacion selectiva recreada de manery cotidiana, Fsia
memaoria y radicién, que en principio pertenecen al dmbilo de lo privado,
al cireulo fumilir, salieron de 6l y se instalaron en cl dmbilo pahlico, en ¢l
(que Creqrnn ¥ recrearon una maemonia, tradicién material ¢ identidades co-
lectivas.

Los sujelos soctales que se alimentan con el mismo lipo de comida
desarollan un sentimiento de perlenencia, de ser sociol, gue en el caso
Jalisciense estd ligado a una tradicidn gastrondmica mds bien sencilla y
sobria, en principio. Una sociedad cuva gastronamia de UFIZEN campesing
se manticne apegada a la wadicidn, v cuyo elenco de productos hisicos
pricticaments no cambia, sugicre un comportamicnto cultural mis hicn
conservador, et sensy.

Las formas y tradiciones culinarias hacen parte de la historia silenciosa
de cualquicr sociedad. Los saheres que se aprenden v reerean en worno al
fogdn se transmiten sin dificultad de una generacién a otra, de madre a hija,

" Towd Fuepies Mares, e ol e L4

il Calvane, Bago el sol il juganr, Mégien, Tusguers. ppr. @b sx

T peferenuin a o radhicndn g un niedio eopnitive pars asinor o relorear Tooselentdad eulwral, Ta trali-
cid e sl a lechos, sinoque enploba L inte nciones, Tas malvasiones anerionres 4 e [ o™, MWlagtane
Rehl, "L vewrige A o™ en Claude 1w Srnuss, Do vl e fewes b, Pari, 1Men, 105, 0o4a.
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pero muy pocos de ellos se constituyen en conocimicnlos [ermales con
presencia delimitada y clara en la vida piblica. En esto sentido, aunguc se
han editado algunos recetarios de comida “tipica”™ jaliscicuse, subcmos muy
poco de su cocing tradicional y sus maneras de mesa, porque casi no las
hemos estudiado como fendmeno sociocultural, Amén de las andedotas
escritas o recuentos orales, que algo nos dicen de o tradicion culinaria
regional, la mejor forma de saber mids de esa histona silenciosa que cs
coginar, es observar ahi donde aiin se reproduce con vigor, ¢s decir, en ¢l
dmbilo de la comida popular, que es en cierto modo i mids wradicional. En
este sentido, el menudo, la hirria v el pozole, como platillos de estirpe po-
pular —con tode Lo gque esto implica desde el punto de vista Stnico v culu-
ral—, son la buse de L trudicion culinaria jaliscicnse.

La investigacidn historiogrifica y cullural sobre la cocina mexicana y
la documentacidn adquirida, poco a poce develan un cuadro donde se pue
den apreciar las influeneias de coslumbres culinarias exlranjeris y su mez-
cla con las tradiciones locales. Estas influencius comicnzan a manifestarse
desde el mismao siglo xvi, son claras a lo largo del xix, v evidentes v docu-
mentadas en ¢l presente. Sabemos que las inlTuencias mayores v primeras
fuerom la espafiola v la rancesa; de lecha mis recienle son la psidtica v la
norteamericand, st ¢s que ésta la consideramos radicidn culinaria. Asimis-
mo, la investigacion médica y nutricional nos estd mostrando la calidad de
nuestra alimentacidn.

For otra parte, el meremento del comercio y las comunicaciones du-
rante los dltimos afios ha permitido a cierios estratos sociales un conoci-
miento mis amplio de otas tadiciones culinarias y ha hecho posible acee-
der a sus platillos y productos nuevos, algunos de los cuales se integran
timidamente a los guisados locales. Pero obtener ¢stos nucvos productos cs
costoso, por lo que a fin de cuentas resultan consumo suntuario, Cuando Ja
economia del pais lo ha permitido, esle consume ha dado a la mayoria Ja
sensacion de propreso, pero cuando la coonomia entra en recesion, hecho
recurrente, los consumos suntuarios son los princros en excluirse de los
presupuestos. Asi, el platillo que cn ocasiones se degustaba en el restauran-
te de especialidades extranjeras, o el produeto exdtico que se comnenzaba a
acostumbrar para aderczar gnisados cotidianos, lueron abandonados. La
mayoria de quienes podian compraclos han renunciado a los productos ox-
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cénlricos que comenzaban a variar sus dictas, ¥ han vuelto a sus alimentos
bdsicos, en cuyo micleo estd la secolar triada mexican:, alpo de carne, unas
cuantas verduras y frutas, y un sinndmero de productos plenos de
carbohidratos.

Sin dudy, adn hace fal una s6lida y profunda reflexicn sobre la coci-
mi regional y nacional, sobre lodo en relacidn con sus radces, variedad y
riqueza nutiitiva. Bsio es importante no stlo desde ol punte de vista de la
actividad culinwria misma, sino por I que Esia nfluye en fa constitueicn de
la concicneia de pertencicia histérica y cultural, ¥ ol desenvolvimicnto
de la identidud grupal, aunque quizs la identidad s6lo reside en la ldea que
de ella nos hacemos.** Pero cse trabajo es para lus Slites, porque 1os artesa-
nos de la comida, como la genle comiin, son conscientes de sus limitacio-
nes materiales v de que con unos cuantos productos —los de siempre—,
con los que ellos aprendieron a cocinar, pueden seguir haciendo frente a las
necesidades culinariay cotidianas, incluvendo log platillog festivos, come
¢l menudo, la hirria y el pozole,

Al respecto, una comerciante de comida nos dija: “Sin nuestra higtoria
no somos nada™* Agui, en el dmbito de la restauracion, parceivra que
historia quicre decir [o gue tenemos, 1o que cocinamos. 1o que comemos.
Pero tul vez en el fondo de esa sentenciy hisrria si aniligue maiz, Itijol y
chile, como siempre.

# Raland Browain, “Un cmblioe disops, en soplic Bessis op e, po 160,
Y oy, comerciante del mereado Adnan Puga



