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uando se tratan temas sobre las formas
de vida de los grupos diversos y las
sociedades, se alude como primera
referencia al tiempo; sin embargo, aun a
Cronos con sus tres cabezas, no le seria
un trabajo sencillo establecer con
exactitud los cambios en el devenir de
la humanidad. Otro de los pardmetros
que se establecen es el contexto, el
lugar; el espacio donde ocurre dicho

evento.

En el tema de la gastronomia o la
cocina, existe este espacio propicio
para desarrollar su quehacer que se ha
ido forjando a través del tiempo; quien
organiza y acciona este lugar es la

cocinera o cocinero.

Para el historiador de la gastronomia
Carlos Azcoytia, la mujer inventdé la
cocina. Ella se quedaba en un lugar
determinado y observaba la naturaleza,
el hombre iba a cazar por tiempo
indeterminado y de la creatividad de la
mujer surgian las ideas para alimentar a
los suyos.

Durante el periodo novohispano en la

Nueva Espafia las primeras influencias
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gastrondmicas parten de la cocina espafiola
que se van integrando a los ingredientes
indigenas y formas de elaboracién. Dentro
de las paredes de las cocinas y en ocasiones
fuera de ellas, se fueron construyendo
nuevos sabores, texturas, olores y férmulas

culinarias que dieron gusto al paladar.

"Dentro de las paredes de las cocinas y en

ocasiones fuera de ellas, se fueron

construyendo nuevos sabores, texturas,
olores y férmulas culinarias que dieron

gusto al paladar.”

Las mujeres novohispanas fueron pieza
fundamental para el desarrollo de esta
nueva cocina ya que era un espacio donde
se desenvolvian con plena confianza vy

conocimiento.

Sor Juana Inés de la Cruz en su Respuesta a
Sor Filotea le menciona: “sefiora, /qué
<
podemos saber las mujeres sino filosofias de
cocina?” al quedar admirada cuando “un
huevo se une y frie en la manteca o aceite y,
por el contrario, se despedaza en el
almibar” entre otras observaciones vy
descubrimientos que  hace al estar

cocinando.



Josefina Muriel en Cultura femenina novohispana,
destaca la importancia de la mujer indigena como pieza
clave para el desarrollo de esta gastronomia emergente,
las mujeres espafiolas y las criollas tenian la capacidad
econdmica de tener a su servicio quien preparara los
platillos bajo su vigilancia; pero la mujer india era la que
terminaba haciendo esta alquimia gastrondmica tanto
en su trabajo como en su entorno personal. Entonces
podian ser capaces de desarrollar sus habilidades, de
generar nuevos platillos e innovar.

Ademas de las cocinas familiares se encontraban otros
espacios en algunas instituciones femeninas como los
conventos, ahi las monjas se daban a la tarea de dejar

una buena impresion en sus benefactores o autoridades

’La mujer india era la
que terminaba haciendo
esta alquimia
gastrondémica tanto en su
trabajo como en su
entorno personal.”

religiosas y cuando fue necesario también, realizar el
comercio de sus productos a la sociedad. Con el tiempo
estas instituciones empezaron a ser reconocidas por el
platillo que las distinguia como: las monjas del Convento
de la Encarnacidn con su miel rosada, San Lorenzo con

sus alfefiiques y caramelos, entre otros.

Las aportaciones de la cocina novohispana dieron sus
primeros frutos en la escritura con la aparicién de
algunos recetarios como Arte de cocina de 1876 en
Puebla o en 1857 el Libro de Cocina de la sefiorita
Guadalupe Ovando. Estas mujeres fueron capaces de
crear, experimentar y aportar nuevos sabores al mundo

desde su espacio culinario.
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