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RESUMEN

La cocina michoacana es producto de la riqueza cultural
y de los recursos naturales que hay en su territorio. Es el
resultado de la mezcla de culturas de pueblos originarios
y de otros que fueron conquistadores, de nuevas formas
y sabores que los migrantes han traido a estos lugares.
Como patrimonio cultural, se reconocen en ¢l las heren-
cias y la creatividad de las cocineras michoacanas; las fa-
milias no han dejado de reproducir los platillos favoritos;
hoy en dia muchos restaurantes se sienten orgullosos de
contar con una carta que ofrece especialidades regionales
y estacionales.

Toda esta tradicién oral ha sido registrada en receta-
rios que, segtn las viejas costumbres, no s6lo consignaban

platillos de procedencia local, sino que, en muchos casos,
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eran platillos que reflejaban los gustos de las familias, su
posicién econdémica y social y las tradiciones culinarias

de ciertas fiestas y conmemoraciones.

COOKBOOKS FROM MICHOACAN

ABSTRACT

Michoacan’s cuisine is produced by both the cultural and
natural resources of the region. It is the consequence of
the cultural mixture of the original nations and their
conquerors, of new forms and flavors brought to the re-
gion by migrants. As a cultural heritage one can encoun-
ter both the legacy and creativity of michoacan’s cooks.
Families have not stopped reproducing their favorite
dishes, nowadays, many restaurants are proud of offer-
ing regional and seasonal dishes in their menus.

All this oral tradition has been registered in cook-
books, which, in accordance to old customs, registered
not only local dishes, but also, in many cases, dishes which
showed family tastes as well as their socio-economic po-
sition and the culinary traditions for certain feasts and

commemorations.
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a cocina michoacana es producto de la riqueza cul-
L tural y de los recursos naturales que hay en su te-
rritorio. Es el resultado de la mezcla de culturas de pue-
blos originarios y de otros que fueron conquistadores, de
nuevas formas y sabores que los migrantes han traido a
estos lugares. Como patrimonio cultural, se reconocen en
él las herencias y la creatividad de las cocineras michoaca-
nas; las familias no han dejado de reproducir los platillos
favoritos, hoy en dia muchos restaurantes se sienten orgu-
llosos de contar con una carta que ofrece especialidades
regionales y estacionales. En los mercados se encuentran
las materias primas y las delicias, dulces y saladas, que
identifican a la cocina michoacana como una de las mas
ricas y variadas de nuestro pafs.

Los mds puros platillos aborigenes, purépechas-taras-
cos, conviven con viandas orientales y europeas. La in-
fluencia mudéjar queda reflejada por igual en los alfarjes
de los techos de Angabuan y Naranja, que en la complica-
da alquimia oriental de unas manitas de cerdo en salsa de
ajonjoli; en el gusto por las especias, y la pasteleria grasa y
melosa como sultanas de harem, nos dice Guadalupe Pé-
rez San Vicente en la introduccién al recetario de Carmen
Arriaga de Zavaleta.

Toda esta tradicién oral ha sido registrada en re-
cetarios que, segin las viejas costumbres, no sélo con-
signaban platillos de procedencia local, sino que, en
muchos casos, eran platillos que reflejaban los gustos

de las familias, su posicién econdémica y social y las
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tradiciones culinarias de ciertas fiestas y conmemora-
ciones.

Este articulo muestra parte de la riqueza culinaria
que quedd escrita en recetarios michoacanos. Seguramen-
te existen algunos més de los que aqui describimos, pero
los que resefiamos han dejado una huella importante, ya
sea por su antigiiedad, por quienes los escribieron o por la
investigacién que hay atrds de ellos.

Cronolégicamente, uno de los mds antiguos es el
Manual de cocina michoacana de Dona Vicenta Torres
de Rubio, publicado por primera vez a finales del siglo
XIX, cuando muchos de los recetarios familiares habfan
empezado a editarse; posteriormente, con el apoyo del
Gobierno del Estado, de la fundacién Herdez y de la Uni-
versidad Michoacana de San Nicolds de Hidalgo, se hizo
una reedicién facsimilar en el afio 2004. En la introduc-
c16n de esta edicién, la maestra Teresa Martinez Penaloza

anota:

No obstante ser muchas las voces gue me hablan
de la personalidad de Vicenta Torres de Rubio,
sélo quiero destacar de entre ellas, las que re-
frendan su mexicanidad y su acendrado regio-
nalismo pues reconociendo las influencias ex-
tranjeras en las cocinas de su época, argumenta
que aqui no se condimenta ni se sazona al estilo

europeo sino en casos excepcionales. ..
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De lalocalidad de Purépero, el profesor Carlos Cerda
y Escobedo, publicé en 1945 el libro Cocina michoacana,
reposteria, dulceria, cremas y gelatinas que, a pesar de las
restricciones del titulo, incluye recetas saladas de carnes,
visceras, tamales, pescados, moles. Una gran mayoria de
ellas estdn dedicadas a platillos de larga tradicién regional
como los dulces cubiertos, el mole colorado o el guajolote
en cunete.

En 1962 apareci6 el libro Villa Montana cuisine de
Ray Coté, fundador del hotel del mismo nombre en la
ciudad de Morelia, en versién inglesa y con una portada
del Maestro pintor Alfredo Zalce, con las mejores recetas
del establecimiento, entre las cuales aparecen algunos pla-
tillos michoacanos.

Posiblemente uno de los libros mis recordados y ci-
tados es el de Dofa Carmen Arriaga de Zavaleta, Cocina
michoacana, aparecido en 1965, en cuyo prélogo Guada-
lupe Pérez San Vicente hace un recorrido histérico culi-
nario por diferentes regiones del estado. El libro, que ha
tenido numerosas reimpresiones, fue resultado de la reco-
pilacién de varios recetarios antiguos a los que se agrega-
ron muchos de los platillos de esa gran cocinera que fue la
tia Carmen.

Muy poco tiempo después aparecié el libro Recetas
selectas de la cocina moreliana, en 1966, de varias au-
toras encabezadas por Paz Arango de Ugarte. Como en
la tradicién de los viejos libros de cocina, existe un pri-

mer capitulo dedicado a la mesa: La mds destacada nota

11



HOSPITALIDAD-ESDAI / Jutio-Diciemere 2011

de distincion de una familia se da en la mesa; es el lugar
de la casa en donde se revelan la educacion, la finura y las
buenas costumbres.

En el ano de 1988, el Voluntariado del Banco Nacio-
nal de Crédito Rural realiz6 un gran esfuerzo para editar
una obra a nivel nacional. El libro Comida familiar en el
estado de Michoacdn, forma parte de esta coleccién que
afos después fue reeditada por el Consejo Nacional para
la Cultura y las Artes y la editorial Océano. La coleccién
se propone rescatar la tradicion culinaria de los estados
con un sentido educativo: en cada uno de ellos, ademais
de las recetas, hay informacion acerca de los productos
regionales, su valor nutrimental, festividades, guias de
restaurantes, bibliografia recomendada y un glosario de
términos locales y culinarios generales, todo lo cual ha
convertido dicha coleccién en una importante fuente de
informacion.

Siendo una de las mds sélidas instituciones de inves-
tigacién en México, El Colegio de Michoacin no podia
dejar de tratar el tema de la gastronomia. Publicé en el
ano 1995 un delicioso libro llamado Michoacdn a la mesa,
escrito por varios autores, la gran mayoria de ellos histo-
riadores, coordinados por el maestro Don Luis Gonzalez
y Gonzilez. Cada articulo es una rica fuente de datos;
fotografias de gran calidad complementan los textos. En
este libro, América Pedraza resefia tres importantes rece-
tarios del Estado:
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* Elde Dofa Livier Ruiz de Sudrez que la califica como
una investigadora acuciosa de la cocina michoacana,
y desde luego cocinera comprometida con la preser-
vacion y difusion de la gastronomia mexicana.

* El recetario anénimo de 1865 en el cual es evidente
que quienes se dieron a la tarea de formar este rece-
tario pensaban en un texto para publicar o al menos
dejar las 189 fojas que lo integran para que las genera-
ciones venideras conocieron el sabor de Michoacdn.

* El libro de Dofa Vicenta Torres aqui ya comenta-

do.

Impulsados y coordinados por José Iturriaga de la
Fuente, un grupo de funcionarios de la Direccién Gene-
ral de Culturas Populares se dio a la tarea de editar una
coleccién que bajo el nombre de Cocina indigena y Popu-
lar promoviera y rescatara estudios y recetarios de todo el
pais. Dentro de esta gran obra, que ha sido paradigmaitica
en el conocimiento de la gastronomia mexicana, desde el
afio 2000 a la fecha se han publicado dos libros dedicados
al Estado de Michoacin:

* Recetario de las atdpakuas purépechas, de J. Santos
Martinez Marquez, Maria Rosalina Méndez Agus-
tin y Elvia Tomds Martinez, quienes en una edicién
bilingiie ayudan a enriquecer la memoria colectiva
de sus comunidades y motivo de orgullo y reafir-

macién étnica, segin palabras de la maestra Tere-
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sa Martinez Pefialoza, quien hace el prélogo a esta
edicion.

* Recetario de pescados, aves y otros animales de la
region lacustre de Pdtzcuaro, Michoacdn, de Ma-
ria Rosalina Méndez y J. Santos Martinez Marquez,
también en una edicién bilingiie purépecha espanol,
con una introduccién en la que, ademds de hacer
una resefia histérica de escritos acerca de produc-
tos alimenticios y platillos de la regién lacustre, re-
flexionan sobre el deterioro ecolégico de las comu-

nidades de la zona.

El Cronista de la ciudad de Pitzcuaro, Don Enrique
Soto Gonziélez, publicé en el afio de 2004 el libro Riendo
riendo... y Pdtzcuaro comiendo, amena lectura de refra-
nes, sucesos y recetas tradicionales.

Patrocinado por el restaurante Los Mirasoles, en el
afio 2008 se publicé el libro La cocina de Rubi Silva, co-
cina tradicional y familiar de Michoacdn, México, en una
edici6n bilingiie espafol-inglés, como parte de un traba-
jo de rescate y promocién de la gastronomia michoacana
que la familia ha venido haciendo desde hace varios afos.

La periodista y promotora cultural, Yolanda Sereno
Ayala, publicé en el afio de 2008 el libro Los sabores del
tiempo, gastronomia moreliana, y como ella misma lo
menciona en la presentacion: El motivo de esta publica-
cidn, es precisamente rescatar, para revivir, la gastronomia

moreliana del siglo pasado, a través de las recetas de fami-
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lias vallisoletanas, como un regalo para los amantes de la
tradicion del buen comer, y con ello de la cultura de la ca-
pital michoacana. Al mismo tiempo, para que se reconozca
y aprecie la variedad de platillos regionales, ante el emba-
te de la cocina estandarizada. La gastronomia moreliana
debe considerarse como parte del patrimonio cultural de
nuestra entidad.

Hasta aqui he presentado libros que, en muchos, ca-
sos fueron pensados no s6lo como recetarios, sino como
obras de investigacién, informacién y reflexion acerca de
las costumbres y tradiciones culinarias michoacanas, ade-
mads del valor nutricional y del caricter patrimonial cultu-
ral que éstas tienen.

Existen también otras obras que sin ser propia-
mente recetarios estin ligadas a la gastronomia mi-
choacana y aportan informacién fundamental en este
rubro.

De estas obras destacan:

Etnomicologia purépecha, el conocimiento y uso de
los bongos en la Cuenca de Pdtzcuaro, Michoacdn, publi-
cado por la Direccién General de Culturas Populares en
1981.

La alimentacién de los nabuas en Michoacdn, de
Antonio Vizquez Mirquez, publicado por el Instituto
Michoacano de Investigaciones Sociales A.C. en el afio
de 1984.

15



HOSPITALIDAD-ESDAI / Jutio-Diciemere 2011

De oficio panadero: testimonios de panaderos mi-
choacanos, de Ernestina Arreola Izquierdo, publicado
por el Consejo Nacional para la Cultura y las Artes en el
afio de 2003.

Pitzcuaro...dulce tradicion que se volvié leyenda la
nieve de pasta de la Pacanda, de Enrique Soto Gonzélez,
cronista de la ciudad, publicado a 100 afios de la funda-
ci6n de esta tradicional neveria de los portales en el afio
de 2005.

La Michoacana historia de los paleteros de Tocumbo,
de Martin Gonzalez de la Vara, editado por El Colegio de
Michoacédn y el Gobierno del Estado en el afo 2006.

Paranguas hogar de manjares michoacanos, con

textos de Cristina Barros, Prisciliano Jiménez y Adal-
berto Rios y fotografias de éste ultimo, publicado por la
Editorial Lunwerg y el Gobierno del Estado en el afio de
2006.
Los cultivos tropicales en Michoacdn época colonial y
siglo XIX, de Gerardo Sinchez Diaz, publicado, entre
otros, por la Fundacién Produce A.C., el Fondo Editorial
Morevallado y otras instituciones en el afio 2008.

En otros recetarios de investigadores como Josefina
Velidzquez de Le6n, Alicia Gironella y Giorgio De’Angeli,
Diana Kennedy, Mary J. Andrade, Patricia Quintana,
la gastronomia michoacana ocupa un lugar importante,
como el caso de la obra de Dofia Teresa Castell6 Yturbi-
de y Marfa Josefa Martinez del Rio de Redo Delicias de
antano bistoria y recetas de los conventos mexicanos, en
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la que consignan historia y recetas de los siglos XVT al
XVIII de Conventos de Morelia y Pitzcuaro.

Por supuesto tampoco hay que olvidar los trabajos de
investigacién de antropdlogos, etnélogos e historiadores
que, sin haber tenido como fin el consignar las cocinas
michoacanas, dejaron por escrito costumbres y tradicio-
nes que dan cuenta de la estrecha relacién entre los dife-
rentes aspectos de la cultura y del patrimonio cultural,
como el tomo dedicado a la gastronomia del “Atlas cul-
tural de México”, publicado por el Instituto Nacional de
Antropologia e Historia y el Grupo Editorial Planeta en
el ano de 1988.

A pesar de que la bibliografia no es pequena, falta
investigar y documentar la gastronomia de importantes
regiones del Estado como la costa, la tierra caliente o la
zona oriente.

Los recetarios y estos libros que rememoran largas
tradiciones familiares son documentos relevantes para la
valoracién de la cocina como patrimonio cultural; pro-
porcionan informacién sobre costumbres y tradiciones, y
representan, hoy en dfa, instrumentos para la trasmisién
del conocimiento fuera del dmbito familiar y deliciosa
lectura de practicas, sabores y costumbres que identifican

a los michoacanos.
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