LA COCINA
COLIMENSE

El meni, muestrario
de la cultura regional

David Oseguera Parra

La cocina de una region atipica

Aunque se le asemeja a otras cocinas de la Costa del Pacifico Nor-
te", la colimota tiene un perfil propio correspondiente a su peculiar
historia y geografia regionales. La Colima de los cinco ultimos siglos,
metida como cufia entre los enormes territorios de Jalisco y Michoacén,
situada entre la espada de sus volcanes y 1a pared del Océano Pacifico,
ha sido un finisterre donde culminaron andanzas de los personajes no-
vohispanos y mexicanos y al que apenas tocaron los grandes aconteci-
mientos nacionales. Su aislamiento y lejania del centro del pais, asi
como su vocacion autonomista, le han valido a Colima para labrar una
identidad especifica y atipica, segiin concuerdan historiadores y visitan-
fes?. Asi, desde el temprano periodo virreinal, se gestaba un perfil hu-
mano heterodoxo respecto al orden social pretendido por el Rey y la
Iglesia: “*desidia y violencia, espiritu independiente y orgullo de si mis-
mos no se daban solos. También la ironia, el sarcasmo, la broma, el jue-
go, la critica a la autoridad constituida, eran otros sintomas indudables
del caricter regional, como lo era la convivencia y mestizaje mas o me-
nos placenteros de las razas —espafioles, naturales y negros— que fue
determinando el talante de los lugarenos . En las cualidades principa-
les de la comida colimense han quedado huellas claras de dicho desen-
volvimiento histérico y del cardcter especial de sus gentes. Por ello, po-
demos aventurar que la cocina de esta entidad, dotada a si misma de una
imagen propia, ocupa un lugar distinguido entre la vasta galeria de sa-
bores de nuestra suculenta cocina mexicana.
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David Oseguera

La cocina tradicional colimense se caracteriza por ser sucesiva, con-
trastada, variada, fresca, morosa, laboriosa, criolla y mestiza, llenadora,
fiestera y ordinaria. En el presente documento analizaremos dichos ras-
gos principales mediante un breve recorrido por el menu regional. For-
man parte de éste varias clases de platos y bebidas acostumbradas por la
mayoria de la poblacion local e incluso de la region. La hipétesis que
pretendemos confirmar con este trabajo es que ‘“‘la cultura alimentaria es
un objeto construido histérica y socialmente por las clases y grupos so-
cialei y esta cristalizado en un repertorio regional de platos o comi-

El desfile de platos y sabores contrastados

Segiin Octavio Paz, ““la comida, mas que las especulacnones misticas, es
una manera segura de acercarse a un pueblo y asu cultura”. En el texto
que citamos, Paz hace una comparacion de la cultura mexicana con la
hind1, incluyendo en ello los rasgos destacables de la cocina mexicana.
En ésta, los platillos siguen una secuencia sucesiva, al modo de la tradi-
cién europea, donde la logica es rigurosamente diacronica. Paz supone
que dicho orden se lo debemos a la influencia espafiola, pero juzga tam-
bién que hemos atenuado dicha herencia con nuestro caricter mestizo.
Es aqui donde afirma Paz: “‘en ella interviene otra estética: el contraste,
por ejemplo, entre lo prcante y lo dulce. Es un orden violado o puntuado
por cierto exotismo’

Si revisamos la gastronomia tradicional de Colima, encontramos sin
duda tanto el orden sucesivo como los sabores hibridos, amén de otros
rasgos particulares mas. En una reciente muestra culinaria en la ciudad
de Colima, que abarcaba 30 platillos regionales, varios de ellos combi-
naban lo salado y lo dulce, contradiciendo las evidencias habituales. Sin
embargo, esos mismos platillos gustaron ampliamente a los comensales
en cuyas casas paternas se cocinaba con tal mezcla de sabores’. Es
probable que no ocurra lo mismo con las generaciones jévenes donde el
gusto gastronomico sea mas uniforme en sus sabores y por lo tanto sus
paladares tengan limites mas estrechos para emprender aventuras en la
mesa.

Por otra parte, en cuanto al orden de los platillos, una afamada autora
colimense de varios recetarios y menus, propuso” recientemente un con-
glomerado de platillos donde predominan cuatro elementos basicos con
la siguiente estructura secuencial: una sopa caldosa o aguada, otra sopa
seca o pasta o verdura, un guisado principal de came roja o blanca y un
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La cocina colimense

dulce o postre. En los afios cuarentas, otras autoras que gozan también
de merecida fama en la gastronomia costefia occidental”, proponian me-
mis de desayuno, comida y cena que seguian también un orden progresi-
vo, aunque acumulaban mayor cantidad de platillos. Dichas autoras’
consideran como “‘bien ordenada’ una comida compuesta por sicte ele-
mentos: entremés o cocktail de mariscos, sopa caldosa, alguna pasta ita-
liana, pescado, pavo o alguna carne, ensalada, helado con torta de capas
y café o té. Las dos propuestas anteriores, aunque difieren en la cantidad
de platillos y seguramente rebasan el numero de €stos servidos diaria-
mente en los hogares, si nos ofrecen una muestra del ordenamiento que
rige nuestra cocina regional colimense. Se evoluciona claramente desde
un platillo que sirve de principio o entrada (entremés, sopa caldosa o
cocktail) hasta un plato final (postre, dulce o bebida), pasando por un
intermedio forzoso del plato “‘fuerte’’ o guisado (con cares rojas y/o
blancas). Este orden secuencial nos inscribe claramente en la légica eu-
ropea, donde segin Lévi-Strauss los guisos van uno tras otro, en una
forma de marcha interrumpida por breves pausas .

Variedad y frescura en una regién prodiga

Mis que un simple recetario, la cocina colimense —como otras— es “‘el
punto de contacto entre el arte y 1a naturaleza” nos dice Guillermo Gar-
cia Oropeza, en su resefia sobre la fotografia de un precioso libro sobre
la cocina de Colima'Z. En esta entidad, definida por dicho autor como
“deleitable miniatura mexicana’’ la comida tradicional traduce en su va-
riedad de ingredientes y platillos la diversidad de sus recursos naturales.
Asi, nos dice ese autor: “‘en pocos kilémetros de seccion transversal,
Colima contiene todos los paisajes y climas del pais, con la excepcion
de la dura austeridad de los desiertos’’. Este medio natural es el que ha
prodigado buena parte de los viveres de la mesa nativa, entre los cuales
son memorables 1a panocha, el melado y aziicar de los cafiaverales de la
zona norte, ademas del aromatico café de Comala; el coco, el limén y
los platanos de las zonas centro y costera, cuyas plantaciones convivie-
ron con huertas de tamarindos, guandbanas, papayas, sandias, mangos,
guayabas, aguacates, etcétera, dejando tambi€n lugar para pomarrosas,
granadas, guayabas, pasionarias y mojo; del litoral provienen la sal, las
especies de escama y una gran variedad de mariscos. Del campo, y ain
del solar urbano, la alacena se surtia de cerdos, gallinas, pollos, guajolo-
tes, huevos y leche bronca, la cual se transfiguraba en sus apetecibles
derivados: requeson, jocoque, panela, queso fresco y afiejo. Y aunque el
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La cocina colimense

Otras fechas en que se utilizan los alimentos para festejar son los dias
que las familias celebran bautizos, bodas, onomaisticos, despedidas o
bienvenidas, y algun otro acontecimiento doméstico. En menor grado
también se utilizan algunos alimentos en forma especial en los dias de
campo (paseos), y para agasajar visitas en casa. Los banquetes que se
ofrecen con motivos politicos y en clubes sociales, también merecen di-
versos platillos especiales: a la vez sencillos pero fuera de lo rutinario,
pues se sirven para bastantes comensales con los cuales se busca quedar
bien. En materia de festejos, cabe sefialar que los llamados “antojitos
regionales™ casi igualan en numero a los platillos de carne o pollo que
tienen el mismo fin. Mencion especial merecen los rubros de pasteles y
reposteria, botanas y salsas, y varios, donde el mayor niimero de plati-
llos esta dedicado a rituales celebratorios.

CLASIFICACION DEL MENU COLIMENSE HABITUAL

TIPO DE CONSUMO CONSUMO TOTAL DE
ALIMENTO CELEBRATORIO |  ORDINARIO PLATILLOS 1

CARNES 16 45 51
AVES 12 28 31
ANTOJITOS REGIONALES 13 23 27
PASTELES Y RESPOSTERIA 22 5 26
ENSALADAS 9 23 23
SOPAS SECAS Y PASTAS 4 22 23
PESCADOS Y MARISCOS 2 17 17
SOPAS CALDOSAS 15 15
POSTRES 3 7 10
BEBIDAS 5 9 10
BOTANAS 6 8 10
VARIOS 2 5 3 8
SALSAS 5 7 7
PAN DE LEVADURA 3 6 6
HUEVOS 6 6
VERDURAS 4 3 3
DULCES 1 1

TOTAL 102 228 274

1) No concuerda necesariamente con la suma de las 2 columnas anteriores por-
que un alimento puede tener mas de un tipo de uso.

2) Incluye alimentos nuevos como los ““fast food” (sandwiches, p.e.) y el yogur.

3) Se incluye aqui s6lo una parte reducida de este rubro, misma que aparece en
recetarios.

4) Se incluyen aquellas que no entran en las categorias de sopas ni en botanas.

Fuente: Investigacion directa con cocineras de Colima de larga experiencia.
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Aunque tiene una dimension festiva muy definida, la cocina coli-
mense también dispone de su mayoria de platillos para la cotidianidad
diaria: cerca del 80% del total de platillos habituales de la cocina coli-
mense. Por una parte, parece alta la proporcion de los platillos de cames
y aves que se elaboran caseramente “del diario™. Pero por otra parte,
hay muchos rubros practicamente especializados en la mesa familiar de
todos los dias, como son: sopas caldosas, pescados y mariscos, sopas
secas y pastas, pan de levadura, huevos y verduras.

La cocina colimense es muy llenadora, pues en cualesquiera de sus
diversos tipos de platillos uno encontrar4 una abundante provision de
calorias y la agradable sensacion de apagar el hambre. Asi, entre los an-
tojitos recorremos desde las modestas enchiladas hasta el soberbio po-
zole, sin salir de un rango de 450 calorias a casi las 900. Por su parte,
las sopas caldosas y caldos no desentonan nada, ya que solamente los
arroces superan las 400 calorias y ya no se diga de la sopa de boda o de
fiesta, que dobla esa cantidad. Entre los mariscos y pescados las cifras
se aligeran, pero con el ceviche y los camarones al mojo de ajo uno re-
cupera peso rapidamente. A su vez, los platillos de aves no cantan mal
pues oscilan entre las 400 y 765 calorias. Tambi€n entre las carnes se
ofrecen abundantes calorias, sobre todo con el manchamanteles y la bi-
mia de chivo. Incluso entre las verduras sobresalen en este sentido las
calabacitas rellenas y los chiles rellenos. Finalmente, en el renglon de
reposteria y dulces 1a cocina colimense ratifica su rasgo nutridor: esta
repleta de platillos calificables como “‘pura engordadera”15 .

En correspondencia con los platillos predominantes citados mas
atras, los ingredientes bdsicos en la cocina regional resultan ser los si-
guientes: pollo, cerdo, res, trigo, maiz, leche y sus derivados, chiles, ji-
tomate, cebolla, papas, chayotes, calabacitas, zanahorias, ajo, pimienta,
naranja, limén, azucar, sal, aceite, manteca, chocolate y huevos. Una
buena parte de dichos ingredientes basicos tiene una larga historia que
comresponde al periodo virreinal, y la de otros incluso se extiende a la
época prehispanica. Dicha cocina regional, como la mexicana, es un fru-
to mestizo que surgié de la mezcla de elementos hispanicos con los au-
toctonos. Lo peculiar de nuestra region es que en dicha cocina se amal-
gamo el estilo criollo de la Villa de Colima con el gusto indigena de los .
numerosos pueblos que la circundaban. Tal vez por ello, la cocina regio-
nal se podria pensar como el crisol criollo que fundié en su seno mu-
chos ingredientes de origen espaiiol con algunos pocos —aunque de-
cisivos— de su entorno indigena. Esto también se lo debemos a nues-
tra peculiar historia regional.
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La cocina colimense

Raices historicas de la despensa familiar

Fucron numerosos los pueblos autdctonos que antes de la conquista es-
paiiola habitaron el espacio comprendido entre los volcanes de Colima y
el Océano Pacifico. Ellos se dedicaron al cultivo del maiz, frijol y ca-
cao, los beneficios de sal de mar y la caza de una variada fauna silves-
tre. Bajo el dominio espariol prosigui6 la produccion de tales alimentos
a manos de la poblacion indigena colonizada, ademas de que se inicia-
ron otros que obedecian al gusto dei colono novohispano.

El maiz y el cacao fueron los productos de origen indigena que tuvie-
ron gran importancia para la conformacién de la dieta regional contem-
poranea. El cultivo del maiz, sin ocupar un lugar destacado en la econo-
mia regional, persistié durante todo el vireinato y para la época del por-
firiato ain era suficientc para abastecer al mercado regional, e incluso
para comerciar con regiones lejanas donde habia escasez. El cacao au-
ment6 su importancia durante el primer siglo de la Colonia, al grado de
que en su cultivo se concentraban cerca de 1a mitad de las inversiones
del centenar de vecinos de Colima.

Con el paso del tiempo, el cacao disminuyd su importancia frente a
otros cultivos de plantaciones tropicales (como los palmares, cafiavera-
les y arrozales), aunque siguio existiendo hacia finales del siglo XVIII y
el primer tercio del XIX, como lo hacen constar ¢l espaifiol Diego de La-
zaga y el aleman Harcort, en sendas descripciones del teritorio coli-
mense .

Sin duda que el maiz no suplant6 facilmente al trigo en el gusto de la
pequefia poblacion de espafioles y criollos que se asent6 en la Villa de
Colima desde 1523. Indicio de ello representa el hecho de que tras de
dicha fundacién, se iniciara de inmediato el cultivo y molienda de trigo
por parte de dos espafioles que surtian de trigo al vecindario con el per-
miso del cabildo. Del cultivo del trigo durante el virreinato poco se
sabe. No es sino hasta finales del siglo XVIII, cuando soplaban nuevos
aires de prosperidad en esta region, que la historiografia registra buenas
noticias; entonces “‘se comenzod a sembrar trigo en esta Provincia, y en
el presente afio se cogio muy buena cosecha en el paraje de San Juan,
donde se continuara su siembra”’’. Ello tal vez sea indicio de que el
maiz ocupd un lugar creciente en la dieta criolla, a la par que el trigo se
traia de otras regiones con mejor potencial. Este puede ser el caso del
Bajio, regién a la cual la arrieria colimense transportaba enormes voli-
menes de sal destinados a sus prosperas minas, y de cuyos graneros
probablemente se surtia Colima del trigo indispensable para la mesa es-
pafola y criolla. El absoluto predominio del maiz como acompafiamien-
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to en almuerzos y comidas, nos da indicios para suponer el triunfo de
dicho cereal autdctono sobre el trigo, tras de una batalla que durd quizis
varios siglos. Este ultimo se replegé a la panaderia, pasteleria y a las
pastas para sopa.

La ganaderia fue otra actividad econdémica que tuvo gran importancia
en Colima desde principios de su vida novohispana, y que dejé honda
huella en la composiciéon del ment tradicional. A mediados del siglo
XVI, la ganaderia era —junto al cacao— uno de los dos pilares de Ia
economia en la provincia de Colima'®. La historiografia refiere que al
terminar la Conquista hubo condiciones de rentabilidad excelentes para
que los vecinos espafioles se dedicaran a la cria de caballos, asi como al
ganado vacuno y a los cerdos. Tan exitosa result6 ser esta tiltima activi-
dad que algunos de los primeros vecinos de Colima sacaban a vender
lotes de cerdos al mercado de la capital novohispanaw. Con todo y que
la produccion de reses y cerdos tuvo grandes altibajos durante el Colima
virreinal, dicha rama fue decisiva para que las carnes rojas se metieran
por camino real a la cocina de nuestra regién. Y no so6lo en los fogo-
nes de las familias acomodadas de la Villa de Colima, sino también en
el gusto de la poblacién indigena de su entorno, como lo demuestra el
constante sacrificio clandestino del ganado mostrenco de los colonos
novohispanos en los pueblos de “‘naturales” de la regi()nzo. Ademass de
las carmnes rojas, la ganaderia proporcioné las materias grasas indis-
pensables para los guisados y la panaderia: asi la manteca, natas y
mantequilla fueron ingredientes claves para la cocina colimense. En los
primeros afos del México Independiente, la ganaderia colimense ain
mantenia un inventario considerable en ganado mayor y menor: cerca
de 36 mil cabezas de ganado vacuno, 11 mil de caballar y 3 mil ove-
j352 ! Dicha rama mantuvo primacia en valor de la produccion frente a
los cultivos hasta los afios cuarenta del siglo XX, convirtiéndose en ade-
lante en una actividad agraria complementaria o secundaria. La ganade-
ria colimense, con caricter de explotacion extensiva, presentaba en esos
ultimos afios claras deficiencias de calidad y rendimientos en carne y le-
che, situacion que principidé a mejorar —sobre todo en el Valle de Coli-
ma— a partir de los afios cincuenta, con el mejoramiento genético del
ganado criollo y el uso de buenos pastos. Aunque cabria advertir que la
introduccion desde hace dos décadas de leche pasteurizada, desde Gua-
dalajara y luego localmente, sustituy6 la leche bronca distribuida por las
lecherias y los propios ganaderos, extinguiendo la posibilidad de produ-
cir natas, jocoques y cremas.

Aunque ya no se cuenta entre los ingredientes basicos del memi re-
gional, cabe apuntar que desde mediados del siglo XVI un navegante
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La cocina colimense

trajo de las Filipinas la semilla de la palma de coco, siendo adoptado su
cultivo por todos los vecinos de la Villa de Colima que tenian huertas
de cacao. A principios del siglo XVII los palmares de coco estaban muy
extendidos, elaborandose con él diversos productos: vino, vinagre, miel,
aceite y tuba. Sin embargo, la prohibicion del Virrey de Alburquerque
(1701-1711) afecté bastante el auge del cocotero colimense, pues a me-
diados del siglo XVIII habia decaido totalmente la produccion y el co-
mercio del vino de coco. Mucho después, durante el porfiriato, ia
agroindustria colimense en 1880 contaba entre sus giros a la extraccion
de aceite de coco, y con el primer gobernador surgido de la Revolucién
Mexicana, Trinidad Alamillo, los palmares fueron nuevamente promo-
vidos en la entidad. Es precisamente de principios de siglo de donde
provienen las dulcerias tradicionales que producen los famosos alfajores
y cocadas (como la Dulceria Reyes), que han decaido fuertemente en el
gusto diario de la poblacion.

La feracidad de las tierras y su riqueza climatica cobijé por muchos
affos a diversas frutos que constituyen ingredientes basicos de la cocina
colimense. Este es el caso de plantaciones de platano y limon, asi como
la caiia de azicar, que a inicios del siglo XVII ya habian establecido los
vecinos novohispanos. Igualmente, en este mismo periodo ellos empie-
zan a cultivar la naranja, otro ingrediente basico de la cocina, al lado del
limén. Una Relacion escrita en 1744 registra “‘diversas granjerias”™ entre
las cuales destacan frutas y hortalizas de la region, algo de arroz y esca-
sas industrias (vino de coco en decadencia, unos pocos trapiches, ciertas
fincas ganaderas y las importantes salinas). No constituia seguramente
un panorama muy pujante, pero tampoco incurria en el monocultivo de
otras regiones, con sus consiguientes vanaglorias. Sin embargo, en 1834
Harcort registra que en el territorio de Colima se cosechaban nume-
rosos productos gracias a sus buenas tierras y a los variados climas.
Este autor reporta una importante produccion de arroz y frijol, aunque el
primer lugar se lo llevaba el maiz; también registra entonces la explota-
cién de cacao, chile, limones, naranjos, platanos, pifia, etc. Casi un siglo
después, entre 1900 y 1906, el maiz y el arroz contribuian con mas del
75% del valor agregado agricola en el estado de Colima?. Tan i impor-
tante fue la produccion de arroz en esa iltima fecha, que nuestra entidad
abastecia los mercados del Occidente y Noroeste de la republica mexi-
cana, asi a como Centroamérica. Con los datos anteriores, se corrobora
la raigambre histérica de los cultivos de maiz y arroz en los sistemas
productivos de Colima y en los fogones y mesas de todas los grupos so-
ciales de la regién. Lo mismo puede decirse de la temprana dedicacion a
1a produccion de azicar, citricos y diversas frutas y verduras.
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Arte, receta y paciencia

Respecto a la cocina colimense de nuestros dias, el fogén y su entorno
doméstico tenia otros rasgos muy distintos hace tan sélo cuarenta afios.
Por ello cabe preguntarnos: ;,Como era el espacio fisico, cuales las fuen-
tes de energia, qué aparatos y utensilios existian y cudles eran los ritmos
y labores habitales? Al respecto, la maestra colimense Marquez de
Martinez asegura que: “‘anteriormente las cocinas eran muy espaciosas
y de mucho colorido que conformaban los utensilios que en ella se en-
contraban y que en muchas ocasiones simétricamente pendian de los
muros de la habitacion. Hoy las cocinas se han trasformado totalmente,
el gas y la electricidad han substituido al catbon y la lefia que se usaban
en los fogones y homos amiguos””. También se requeria de hielo para
guardar de uno para otro dia ciertas cames y para “‘nevar” las nieves.
Los utensilios de la cocina eran principalmente de barro, peltre y cobre,
aunque también los habia de madera y piedra. Entre los utensilios y
equipamiento empleados en la ciudad de Colima de los afios treinta de
este siglo XX, podemos citar los siguientes: comales, tablas de amasar,
metates, molinillo para chocolate, molino de mano para granos, prensa-
dores, tamices o coladeras, torteadora, vaporeras, tinajas, garrafas para
nieve, teteras, balanzas para pesar, ollas soperas, cazos, cazuelas y cace-
rolas de distintos tamarios, moldes de homear de diversas formas, plato-
nes, frascos de cristal, jarros o pocillos, hojas para hornear, papel engra-
sado, zarzos, canastas y chiquihuites de vara tejida, ademas de los con-
vencionales cuchillos, tenedores y cucharas®®. A lo anterior hay que
agregar el infaltable filtro de agua hecho con piedra maciza y artistica-
mente labrada.

El caracter marcadamente manual de todas las actividades de la coci-
na, ademas de las porciones que habian de servirse en las familias nu-
merosas de antafio, hacian de la cocina tradicional un oficio moroso
para las amas de casa y sus ayudantas (las hijas o las empleadas, éstas
altimas se llamaban “‘criadas™ o “‘sirvientas”). Las cosas también se
complicaban porque a falta de refrigerador, todos los dias habia que re-
petir el mismo ciclo doméstico: hacer el menq, traer el mandado, hacer
los platillos y limpiar la cocina. Asimismo, una buena cantidad de los
platillos propios de 1a cocina colimense requerian de numerosos y tarda-
dos procedimientos que los dejaran listos para su consumo en la mesa®>.
Asi, las recetas de muchos platillos regionales exigen un trabajo pacien-
te de varias horas y mas de 5 pasos de distintos procedimientos. Entre
los antojitos son muchos los platos “trabajosos™ o morosos, debido a
que, ademas de lo ya citado, se deben hacer rellenos, salsas, adornos y
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La cocina colimense

acompafiamientos. Entre las sopas y budines también se requieren hacer
pastas, rellenos, caldillos, adornos y salsas. En los pescados y mariscos
es frecuente esperar a que “‘se marine’" el ingrediente principal, y se le
da mucha importancia a lo que le va a acompariar (salsa, relleno, adere-
205 y adornos). Entre las aves, los rellenos juegan un rol principal o la
came del ave es sujeta a multiples trasformaciones. Entre las carnes ro-
Jas el procedimiento acentua las salsas y adornos y, excepcionalmente, a
los rellenos. Entre los postres ¢l arte puede llegar al barroquismo artesa-
nal de los limones cubiertos y rellenos mediante siete actividades labo-
riosas. En las bebidas tipicas el tiempo es un aliado indispensable para
que los ingredientes estén disponibles y la mezcla quede a punto en los
diversos bebedizos. El platillo que quizas aventaje a todos en tiempo y
procedimientos es la sopa de pan, llamada también sopa de boda o fies-
ta, de la cual se afirma que “‘es quiza el plato con mas alcurnia en la
mesa de los colimenses. Es modesto llamarla sopa, ya que es ademas,
guisado y postre; todo junto. Sus ingredientes, estan muy bien combina-
dos y equilibrados, de manera que a pesar de lo extrafio de mezclar ele-
mentos tan disimbolos como came con frutas, verduras con azicar o pi-
loncillo con especias, se obtiene un plato barroco que hace las delicias
de los asistentes a bodas o fiestas”

Para entender un poco el esfuerzo que representaba el arte culinario
para el ama de casa o 1a cocinera a sueldo, conviene conocer los comen-
tarios que suscitaba en los afios cuarenta del siglo XX la introduccién a
las cocmas de los aparatos mecanicos modernos. En su recetario de co-
cina® las sefioritas Barreto y Maria de 1a Madrid ponderaban enorme-
mente las ventajas de la olla “Presto” la licuadora, la batidora, el refri-
gerador eléctrico y la estufa de gas % Todos estos adelantos de la vida
moderna se observaban en aquel entonces como la ansiada solucion
para “‘el problema en la cocina’ pues ofrecian comodidad y economia
de tiempo y combustibles. Y si bien se reconocia que la adquisicion de
un refrigerador o estufa de gas solo estaba al alcance de ‘“‘personas de
posibles” o de quienes podian esforzarse y ahorrar, también se daba
“gracias a Dios™ por los muchos elementos que ayudaban y simplifica-
ban el trabajo y mejoraban la vida. Sobre cada uno de los aparatos las
escritoras daban en su libro el santo y sefia correspondientes a las venta-
jas proporcionadas. Asi, de la olla Presto, que ‘“‘verdaderamente es una
maravilla”, se dice ahi que permite guisar toda la comida “‘en una hora
amas tardar”. Claro que antes se advierte que esto solo es posible “‘con
una persona medianamente entendida que nos ayude” lo cual ya nos in-
dica entre quiénes podrian hacerse efectivas las ventajas de la “maravi-
llosa™ olla Presto. A su vez, la licuadora prometia simplificar todo el
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trabajo de aquello que debia “‘ir molido, ya sea en metate o en molino™”:
esto incluia cockteles, cremas, mantequillas, rompopes, refrescos, nie-
ves, mermeladas, salsa, mayonesas, carnes molidas, pastas de sandwich,
etc. Por su parte, la batidora haria lo mismo en el ramo de reposteria
“que es tan laborioso y pesado, ocupandose unicamente de pesar las
cantidades, ¢ irlas poniendo en el orden indicado™. A su vez, el refrige-
rador eléctrico y la estufa de gas ofrecian la mayor comodidad en la co-
cina (que ‘‘jamas hemos tenido’” aseguraban las autoras citadas). El pri-
mero fungia para los propdsitos de arreglar nieves, gelatinas, cames
frias y aves, asi como para guardar frescas las verduras, huevos, lacteos
y salsas, y lo mismo serviria para guardar ingredientes que para tener a
la mano con qué obsequiar a las visitas. Y la segunda constituia *la base
para todo en el trabajo del ama de casa’ pues sin representar “‘ningun
peligro™ su combustible es **mas econdémico, violento, limpio y facil™".

La modemizacion de la cocina no ha parado en la continua acumula-
cion de aparatos elctrodomésticos y de otro tipo. A dicho cambio tecno-
légico ha seguido la introduccidn de alimentos preelaborados, comen-
zando por las sopas y continuando con postres, bebidas, guisados y casi
toda clase de alimento. Este ultimo cambio advertia en Colima hace mas
de 10 afios la Profra. Dolores Marquez: “*En nuestro estado, el arte culi-
nario, al igual que en los demas estados de la Republica ha sufrido cam-
bios muy notables, debido principalmente a los adelantos de la era mo-
dema. Actualmente, son pocas las amas de casa o cocineras que desean
emplear métodos rudimentarios para obtener mejor sabor en la elabora-
cion de una comida, ya que la mayoria de ellas prefieren reducir el tiem-
po de elaboracion de sus alimentos, utilizando la ayuda de productos en-
latados, deshidratados, condensados, etcétera, en lugar de alimentos en
estado natural .

Como corclusion de todo lo anterior podemos sefialar claramente
que donde se complicaba la cocina tradicional en sus ritmos y procedi-
mientos, ahi comenzaria el tiempo modemo a hacer estragos en la cultu-
ra alimentaria colimense.

Lo que el tiempo moderno se llevo

En la segunda mitad del siglo XX, la region ha presenciado una serie de
cambios en su cocina que corren paralelos a fuertes modificaciones en
su economia agroalimentana y a los ritmos de la vida diaria. Por una
parte, la economia agropecuaria colimense paso de ser la fuente basica
de alimentos del pequefio mercado local, a una plataforma de abasto a
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otros mercados nacionales € internacionales de diversas frutas y hortali-
zas (platano, coco, limén, meldn, etc.). La especializacion del estado en
el nuevo esquema de agricultura comercial se gesto desde el temprano
periodo de 1925-39, sobre la base de un diferencial importante a nivel
mundial en los rendimientos agricolas colimenses: eran bajos en culti-
vos basicos (maiz y frijol) y altos en comerciales (arroz y caiia, luego lo
serian en limén, coco y platano)“”. Y por otra parte, la creciente urbani-
zacién durante la segunda mitad del siglo aceleré los ritmos de la vida
cotidiana en los tres nicleos urbanos de la entidad que concentran aho-
ra mas de dos tercios de la poblacién estatal (Colima, Tecoman y Man-
zanillo). La modernidad se instal6 en Colima trocando el hogar de lefia
por la estufa de gas y la casa de tejas y adobes con corral de gallinas y
frutales por los estrechos cuartos con losa de cemento; la gente se hizo
esclava del reloj v de las prisas; se creé una clase media con crecientes
niveles de ingreso-y capacitacion profesional; y finalmente, a Colima
arribo un aluvién de fuerefios venidos de otras entidades y del Distrito
Federal que ya acumula un tercio del total de la poblaci(')n3 0 Ademas,
un alto porcenla_]e de las mujeres, casadas o no, empezd a incorporarse
al mercado laboral®!

Ambos tipos de cambios, los econémicos y los socio-culturales, se
han combinado para modificar el perfil de la cocina y el meni regional.
En la mesa del Colima actual, ya no se sirven muchos platillos de
gran tradicién regional. Aunque se podria explicar la declinacion de
practicas culturales por su caricter laborioso, es justo reconocer tam-
bién que han influido los cambios en los sistemas productivos, el de-
terioro del medio ambiente y las nuevas orientaciones de los gustos
en los diversos rubros del menu regional. Actualmente ya no se cuenta
con determinados ingredientes indispensables, ni con los tiempos reque-
ridos para su prepamcmn y menos con el tiempo completo, vocac1on,
ingenio y experiencia de las amas de casa y las empleadas de rancho’>
Y también falta el indispensable gusto de las generaciones nuevas por
los platillos de corte tradicional que cayeron en desuso o que estin en
franca declinacién. Incluso se da el caso de que algunas personas jove-
nes que gustan de un platillo tradicional desconozcan su nombre acos-
tumbrado (p.ej. el “‘menguiche™). En este sentido, el mena vigente de la
cocina familiar colimense —al que aludimos en la nota 14 y del cual
presentamos un cuadro paginas atras— resiente ya muchas ausencias de
platillos %ue pertenecieron auténticamente a la cultura gastronomica tra-
dicional®

El réquiem alcanza a un amplio abamco de la cocina colimense: va
desde las bebidas hasta los pasteles, pasando por las sopas, los guisados
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de camne y los antojitos. De las bebidas tomadas o preparadas en el ho-
gar, pricticamente desaparecieron las llamadas “‘aguas frescas™: el bate,
las horchatas y ciertos refrescos gaseosos (que se hacian con frutas natu-
rales de la region y agua mineral). Incluso de la via publica desaparecie-
ron los vendedores de aguas frescas que portaban enormes garrafas con
diferentes colores y sabores. Entre las sopas tradicionales que entraron
en desuso podemos citar al adobo de lentejas, al gaspacho, los conso-
més y guisados de gallina, las cremas de verduras, las sopas aguadas de
bolitas de masa o papa, 1a sopa de ajo y la de pan (de boda o de fiesta).
Muchas de estas sopas ya no se preparan por los tiempos requeridos
para su elaboracion, y porque en esta rama del meni se extendi6 el uso
de los consomés de cubo, lo mismo que la compra de sopas enlatadas o
las de las cocinas econdmicas.

Respecto a cames y aves, las pérdidas abarcan a: criadillas y sesos,
gallinas, patos y pichones, chuletas y cuetes, bolas de oro, estofado de
ternera, relleno de platano con chorizo y el uso del pulque y la tuba para
guisar. En este renglon, han influido bastante los altos precios de las
carnes, junto con las complicaciones de los procedimientos y la escasez
de los ingredientes. Otro aspecto complementario que ha caido en desu-
so es la elaboracion casera o artesanal de los embutidos y carnes frias,
tales como el queso de gallina, queso de puerco, longaniza y chorizo:
ahora éstos se adquieren en el comercio y en forma de productos con
marca. En el terreno de las aves fue importante el cambio acaecido a
partir de los afios cincuenta, época en que se comenzd a vender en las
casas y mercados el pollo lavado y los huevos de granja, los cuales vi-
nieron a desplazar a los animales y huevos de rancho y del corral urba-
no. Por su parte, aunque el pescado y los mariscos nunca han sido am-
pliamente demandados, si han registrado algunos cambios significati-
vos. Uno de ellos es la disminucion en el consumo de peces y chacales
provenientes de los rios locales debido a la contaminacidn y agotamien-
to de sus caudales; otro es que el encarecimiento de sus precios ha im-
pedido una mayor difusion paralela a los recursos del litoral colimense
bajo explotacion y, finalmente, se observa un incremento acelerado en
el consumo popular de atiin enlatado.

Entre los antojitos colimenses hay pocas bajas, quizds por lo acen-
drado que esta la merienda o cena, el desayuno y el uso de alimentos
tradicionales con fines celebratorios o ritualisticos. Sin embargo, vale la
pena también precisar aqui las especies en extincién. Entre ellas estan
ciertas bebidas que fueron muy saboreadas: el café de mojo, el bate y
los atoles de cascarilla (de cacao) y de coco y pifia. También estan en
dicha categoria la mariagorda, los tarrones, el menguiche, la cuachala,
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la iguana en adobo, el armadillo enchilado, los chacales (al mojo o en
caldillo), el cocido de res con platano gordo, las patas de mula, la sopa
de pan, el taco placero, y muchas variedades de tamales (colados, re-
gios, de chiguilines y de gallina en hoja de platano). Pese a todo, mu-
chos de esos platillos atin se preparan por personas que conservan el co-
nocimiento culinario y que suelen prepararlo a pedido especial, o se
consiguen sin mayor tramite en algunas fondas gastronémicas o expen-
dios muy especiales3 4

Entre los postres el desuso alcanzd a los budines, flanes, gelatinas y
diversas recetas de plitanos (p.ej., los tatemados) y de otros tipos de
postres. Los dulces también estan a la baja, destacando aqui los llama-
dos tipicos o regionales: cocada, alfajor, borrachitos, pellizcos, etcétera.
Estos altimos son muy buscados por los visitantes o por los colimenses
que pretenden llevar un regalo “‘tipico’ a otras latitudes. Pero también
hay dulces de raiz afiosa en la cultura regional que ya poco se haceny
disfrutan en casa: las conservas de camote con pifia (0 guayabilla o na-
rnja agria), las de guayaba, los condumios, las cajetas de leche, diver-
sas variedades de dulces de frutas, los limones cubiertos y los rellenos
de coco, el jamoncillo de leche y los tamales de ciruela. Quizas aqui el
desplazamiento se debe en parte a la aceleracién de los tiempos domés-
ticos, a la masiva introduccién de dulces de manufactura industrial y la
insidiosa publicidad hacia los nifios de ciertas marcas de golosinas pre-
dominantes.

La pasteleria, reposteria y pan de levadura tienen un inventario am-
plisimo de productos elaborables en casa, seg(m lo indican los recetarios
domésticos y nuestra indagacion personal3 . Sin embargo, el abanico
del gusto se esta reduciendo, pues también aqui un buen nimero de arti-
culos estan cayendo en desuso, como son: el anillo de pifia, besitos de
muez o polvorones, bizcochos de vinos, bollitos de membrillo, pan dulce
noruego, pan de naranja, panqué azucena; entre los pasteles en desapari-
cion se cuentan el de atan, el almendrado, de fresa, de garbanzo, de
nuez, de pollo, el oscuro envinado; en peligro similar estan los pays de
queso, ¢l pudin rapido de flan y pan, los rollos de chocolate o datil, las
roscas con miel o de chocolate y las rosquitas de sal. En estas mismas
clases de productos, podemos destacar a los de mayor antigiiedad, como
son: turrones, torcidos para café, los palitos, empanaditas fritas, los pas-
teles de queso, los muffins, bisquets de queso, bisquets enrollados y el
nifio envuelto. Todos los pasteles, galletas y panes que se hacian con na-
tas estan en franca extinciéon por la rareza de su ingrediente basico acae-
cida en las uiltimas tres décadas. Frente a todas estas especies tradiciona-
les amenazadas, se encuentran por dondequiera los articulos de Bimbo,
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gigante de la industria panificadora, quien libra una batalla diaria en las
calles de 1a ciudad de Colima contra el “‘pan de Comala”, lo mismo que
frente al pan elaborado en forma tradicional por diversas panaderias ar-
tesanales de la localidad.

Entre algunas costumbres nuevas que han cobrado enorme auge po-
demos citar el caso del yogurt, natural o de sabores, que es de consumo
generalizado y se vende en multiples tiendas y hasta en casas particula-
res. Con menor demanda, aunque bajo el mismo perfil de alimento
“sano’’ y dietético se hallan la granola y otros productos alimenticios
distribuidos por los miembros del movimiento vegetariano y naturista.
En este mismo sentido, recientemente arribaron con discrecion al mer-
cado local diversos productos organicos dirigidos hacia la 1lamada so-
bremesa: este es el caso del café, tés, jamaica, miel, licor de café, etc.
En otra jerarquia estin otras costumbres gastronémicas que han crecido
con rapidez en los ultimos afios: son los pollos rostizados y los pollos
asados, los tacos (de suadero, a la plancha, al pastor, etc.), las tortas, las
pizzas y el chop suey. Cada uno de ellos con distinto grado de acepta-
cion entre los gustos de la poblacion colimense.

Epilogo

El andlisis del memi regionat nos ha permitido obtener una vision pano-
ramica ¢ historica de la cultura alimentaria en que esta inmersa la pobla-
cién colimense, principalmente aquella que radica en la ciudad de Coli-
ma. Al mismo tiempo encontramos que dicho repertorio de platos y be-
bidas no es un fruto de la casualidad: al contrario, es el resultado de lar-
gos afios de ingeniosos esfuerzos colectivos por satisfacer los apetitos
del estomago de una forma variada, llenadora, sabrosa y acorde con la
identidad regional de la sociedad.
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1. Asi lo hace Patricia Quintana, en su bello volumen titulado El sabor de Meéxi-
co, al ubicar en el mismo grupo de cocinas a Sinaloa, Nayarit, Jalisco y
Colima, y en el que incluso llega a afirmar que la cultura y cocina de Co-
lima se parece mucho a la de Jalisco, s6lo que en la primera entidad se
conservan mas puras las tradiciones, dadas las condiciones de aislamien-
to en que vivié su territorio por largo tiempo.

2. Uno de los rasgos singulares detectados prontamente por los avecindados en
Colima es su particular habla regional, hecho sistematizado por Juan Car-
los Reyes en su Diccionario de Colimotismos, Universidad de Colima,
1991. La peculiar historia de Colima ha sido registrada en la obra de José
Miguel Romiero, de la cual citamos adelante un texto reciente.

3. Romero, José Miguel, Breve historia de Colima, Ed. F.C.E. y Colegio de Mé¢-
xico, 1994, p. 67.

4. Cfr. Oseguera Parra, David, “La cultura alimentaria: representaciones, practi-
cas y relaciones. La formacién y trasformacion de publicos consumidores
urbanos™ Anteproyecto de investigacion, Doctorado en Antropologia So-
cial, UAM-], abril de 1995.

5. Octavio Paz, “Festines y ayunos” en La Jormada Semanal. Nueva Epoca,
No. 13, 4 de junio de 1995. p. 3.

6. Ibidem.

7. La muestra fue preparada a principios de 1995 por Lupita y Maria de los An-
geles Olea Orozco, y uno de los comensales que repitieron de los platillos
exoticos fue Alberto (“el gilero™) Isaac. Entre los platillos que presentan
mayor contraste de sabores esta la sopa de pan, de la cual incluimos un
amplio comentario alusivo a dicho rasgo al referimos a la morosidad de
la cocina colimense.

8. Ahumada Padilla, Guillermina, La cocina colimense. 830 recetas y variados
ments, 3a. edicion.

9. Leonor Barreto y Maria de la Madrid, Libro completo de cocina, 4a. edicion,
1988.

10. Nuestras autoras ya reconocian en 1941 algunos cambios acontecidos en la
mesa mexicana: “hoy dia, ya no se sirven muchos platillos. Lo que hay
que hacer, es servirlos bien” y su propuesta de menu se basaba tanto en
lo que habian ““visto” como en su propio “‘modo de ver”.

11. Citado por Octavio Paz en el texto de éste citado mas atrds. En este mismo
sentido convendria cotejar el ordenamiento propuesto en algunos menis
preparados por las cocinas econémicas de reciente y veloz expansion en
la ciudad de Colima.

12. “Las fotografias™ en La cocina de Colima. Cocinas regionales de México,
obra editada por el Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la Fa-
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milia y el Sistema para el Desarrollo Integral de la Familia del Estado de
Colima, 1987.

13. El anélisis de este apartado, junto con “Lo que el tiempo moderno se llev$™,
se basa en la revision de recetarios locales y los datos de varias entrevis-
tas a mujeres de larga y amplia experiencia de cocina de la ciudad de Co-
lima (maestras de cocina, cocineras y amas de casa). Agradezco especial-
mente a la Profra. Dolores Marquez de Martinez y a la Sra. Esperanza
Orozco Vda. de Olea, su valiosa colaboracion.

14. Para determinar las jerarquias de los distintos grupos de alimentos se proce-
dié como sigue: 1) de los libros colimenses de cocina se integré una lista
de nombres de platos y bebidas; 2) a cuatro especialistas se les pidié que
escogieran aquellos que forman parte de las costumbres alimenticias re-
gionales; 3) luego se clasificaron los alimentos seleccionados en tres ca-
tegorias de frecuencia de consumo (mucho, regular y poco); 4) al final, se
integr6 una lista con todos los nombres de platillos y bebidas que se se-
flalaron como de mas alta frecuencia. Un concentrado de dicha lista se
presenta en el texto.

15. Asi les decia mi madre a mis jévenes hermanas para aplacarles su antojeria
por la comida.

16. Romero, José Miguel, Op. cit., pp. 65 y 82.

17. Ibidem, pp. 64

18. Ibidem, p. 44.

19. Ibidem, pp. 31,41,46 y 47.

20. Romero indica que “Habia incluso partidas de indios que, por las noches,
salian de sus pueblos, se introducian en las estancias y mataban ganado
para vender la came a hurtadillas en sus comunidades™ en Romero, J.Mi-
guel, Op. cit., p. 48.

21. Segun registros escritos de Harcort en 1834, citado en Romero, J. Miguel,
Op. cit., p. 82

22. Oseguera Velazquez, Juan, citado en Romero, J. Miguel, Op. cit., p. 59.

23. Cfr. Ponencia de la Profra., Ma. Dolores Mirquez de Martinez, en la Mesa
Redonda sobre Comidas y Bebidas Tipicas, realizada en 1984 en la ciu-
dad de Colima, publicada por los Servicios Coordinados de Educacién
Publica en el estado, en la Memoria respectiva bajo el titulo de Cultura
popular de COLIMA.

24. La fuente que consultamos primordialmente para este punto es un bello tex-
to preparado por el “Circulo de empleadas del Sagrado Corazon™ titula-
do Recetas pricticas de cocina 'y editado por la JCFM de Colima al prin-
cipio de los afios treintas.

25. Entre los antojitos podemos mencionar los siguientes platos mas laboriosos:
enchiladas, fnjoles puercos, capirotada, patas de mula, pozole, sopitos y
tamales. Entre las sopas y budines que tienen el mismo rasgo estan las
sopas de bolitas, sopa de chacales, sopa de garbanzo, sopa de tacos de jo-
coque, sopa de tortilla, torta de arroz y torta de garbanzo. En los pescados
y mariscos citamos al ceviche de pescado, pescado con jocoque, pescado
en salsa tirolesa y pescado en tamal. Entre las aves, los platos mas com-

50 Estudios sobre las Culturas Contempordneas


raul
Rectangle


raul
Rectangle


raul
Rectangle


raul
Rectangle



La cocina colimense

plicados son la cuachala, gallina en huerto, pastel de gallina, pavo relleno
al homo, pepian, pollo en salsa de almendras y pollo en su sangre. Entre
las cames de mayor elaboracion estan el tatemado de puerco, la birria de
chivo, la chanfaina, el chilayo y el rollo de lomo de cerdo. Entre los pos-
tres se dificultan mas los turrones, la jericalla, el ante, la cocada, los k-
mones rellenos de coco y la llamada **fruta para la leche” (camotes, pla-
tanos o calabazas). De las bebidas tipicas las mas complicadas son los
ponches de frutas, tejuino, rompope, bate y tuba almendrada.

2%.Cfr. La cocina de Colima, Op.cit.,p. 173

27. Barreto, Leonor y De la Madrid, Maria, Op.cit., pp. 569-571.

28. Hasta cierto punto resulta natural que las amas de casa urbanas hayan visto
practicamente como bendicién a los modemos artefactos de cocina, pero
también es posible que su introduccién generalizada a los hogares se
haya dado con resistencias por la posible alteracién de las texturas y sa-
bores en los alimentos.

29. Un estudio sobre la produccién agricola de Colima indica justamente que e}
periodo 1925-39 ““constituye el espacio temporal en que se conforma el
patron basico de cultivos del estado, en donde se trazan las lineas genera-
les que seran remarcadas por las coyunturas posteriores. Haciendo una
mirada retrospectiva, el primer cuarto del siglo XX es el marco que pre-
sencia el declinamiento y/o la desaparicién de algunos productos agrico-
las en la escena colimense™ en Muench, N. Pablo E. y otros, La produc-
cion agricola en el Estado de Colima, Ed. UACH, Chapingo, 1987, T. I,

p. 105

30. Romero, J. M., Op.cit., pp. 196-199

31.En el XI Censo General de Poblacion y Vivienda, 1990, se encontraba dedi-
cada a los quehaceres del hogar sélo el 46% de la poblacion femenina
mayor de 12 afios en la ctudad de Colima. ’

32. En este sentido hay que tomar en cuenta que, ante el aceleramiento del ritmo
cotidiano de los hogares colimenses, algunas maestras estan buscando
ensefiar a las sefioras jovenes a cocinar varios platillos en media o una
hora maximo.

33. Los cambios en la cuitura alimentaria fueron un tema particular de la en-
cuesta nacional levantada en 1993 por el Proyecto de Formacion de Ofer-
tas Culturales y Publicos en México (FOCYP), en la cual se incluy6 a la
ciudad de Colima. De esta nueva y cotejable fuente cabe esperar un va-
lioso apoyo en el analisis del campo alimentario, sobre todo en la cre-
ciente importancia que ganan los modemos sistemas de distribucion de
alimentos, tanto de materias primas como de alimentos elaborados.

34. Aqui vale la pena mencionar que varios negocios restauranteros de Colima
han emprendido una meritoria labor de recuperacion y difusién de nues-
tras sabrosas tradiciones. Entre ellos estin: la Fonda San Miguel, el Char-
co de la Higuera, el Dispensario de San Felipe de Jesis y el desayunador
campestre de Pedro Virgen en Suchitlan, Col.
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35. Una breve exploracion de las costumbres vigentes en estos renglones nos
arrojé un total de 146 tipos de panes, pastelillos y pasteles, con distintas
frecuencias de consumo entre la poblacion colimense.
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