HIb ™"
Revista de Historia N’
IBEROAMERICANA ‘

La mesa esta servida: comida y vida cotidiana en el
México de mediados del siglo XX*

The Table is Served: Food and Daily Life in Mid-Twentieth Century Mexico

A mesa esta servida: comida e vida cotidiana no México de meados do século
XX

El objetivo de este trabajo es mostrar los valores y significados que tanto
AUTORA productores como consumidores le daban a ciertos alimentos, ademas de los
cambios en las practicas culinarias en las décadas de 1940 y 1950 en México.

Sandra Aguilar Para ello realizo un analisis basado en las historias de vida de mujeres nacidas

Rodriguez entre 1917 y 1945 que vivieron la mayor parte de su vida en las ciudades de
Universidad de México y Guanajuato. Si bien los habitos de consumo de las mujeres capitalinas
Lehigh, Bethlehem, y guanajuatenses variaron debido a diferencias culturales y geograficas, este
Pennsylvania, trabajo muestra que las practicas culinarias y la experiencia del proceso de

Estados Unidos modernizacion fueron determinadas en mayor medida por la clase social. Las

historias de vida son complementadas con el analisis de imagenes publicitarias,
discursos médicos y una encuesta de consumo basada en los censos de 1950
y 1960.

saa408@lehigh.edu

Palabras claves:
Comida; Género; Modernizacion; Clase social; Alimentos procesados;
Nutricion; Consumo; Publicidad

The aim of this article is to analyze the meaning and significance of
food in post-revolutionary Mexico. In order to do so, | explore the changes in
cooking and eating practices in the 1940s and 1950s based on the life stories
of women who were born between 1917 and 1945, and who lived most of their
life in Mexico City and Guanajuato. Although culture and geography affected
eating habits in both cities, this work reveals that cooking and eating practices
were determined mainly by social class. Oral history is complemented with the
analysis of advertisements, medical discourses and census data.

DOI
10.3232/RHI1.2009. Key words:
V2.N2.04 Food; Gender; Modernization; Social Class; Processed Food; Nutrition;

Consumption; Advertising

vuni>ersia

52



La mesa esta servida: comida y vida cotidiana en el México de mediados del siglo XX
Sandra Aguilar Rodriguez

O objetivo deste trabalho é mostrar os valores e significados que tanto produtores
quanto consumidores davam a certos alimentos, além das mudancas nas praticas culinarias nas
décadas de 1940 e 1950 no México. Para isso, realizou-se uma analise baseada nas histérias
de vida de mulheres nascidas entre 1917 e 1945, e que moraram a maior parte de sua vida nas
cidades do México e Guanajuato. Embora os habitos de consumo das mulheres da capital e de
Guanajuato variaram devido as diferencas culturais a diferengas culturais e geograficas, este
trabalho mostra que as praticas culinarias e a experiéncia do processo de modernizagao foram
determinadas principalmente pela classe social. As historias de vida estdo complementadas pela
analise de imagens publicitarias, discursos médicos e uma pesquisa de consumo baseada nos
recenseamentos de 1950 e 1960.

Palavras-chave:
Comida; Género; Modernizagao; Classe social; Alimentos processados; Nutricdo; Consumo;
Publicidade

Introduccion

A mediados del siglo XX los mexicanos desayunaban tortillas, frijoles, chile, pan de trigo,
atole de maiz, café o infusiones herbales. ;Cual era la diferencia entre comer pan de caja o un
crujiente bolillo, corn flakes o tortillas, café soluble o café recién molido? Si bien los ingredientes
basicos eran los mismos, la manera en que eran servidos o preparados nos ayuda a comprender
coémo se dio el proceso de modernizacion en la vida cotidiana. El analisis de la forma en que se
percibian ciertos productos o platillos muestra el valor simbdlico de la comida y como éste cambia
dependiendo de la clase social y del espacio urbano al rural. La leche en polvo, por ejemplo, era
rechazada por las familias de clase alta o aquellos que podian beber leche recién ordefiada. No
obstante, la leche en polvo era apreciada por su novedad, conveniencia y sabor diferente entre
las clases media-baja y trabajadora de las grandes urbes.

Desde el periodo colonial, alimentos tales como la leche, la carne o el trigo fueron
asociados con la civilizacién occidental, es decir, con Europa. Si bien los llamados objetos y
practicas civilizatorias, en palabras de Arnold Bauer, transformaron la cultura latinoamericana,
no lo hicieron sélo por imposicién sino también por una entusiasta adopcién®. En el siglo XX los
objetos y practicas civilizatorias se convirtieron en modernizadoras y pasaron a identificarse con
Estados Unidos.

En las décadas de 1940y 1950 la publicidad retrataba el consumo como la principal caracteristica
de la clase media. Si bien la mayoria de los productos anunciados eran estadounidenses o
producidos por capital extranjero, la publicidad utilizaba un discurso nacionalista argumentando
que el progreso de la nacién dependia de que la gente comprara tal o cual producto?. El consumo
y la adopcién de ciertas practicas fueron presentados como la base de un estilo de vida moderno
en el que los mexicanos vivian en hogares limpios y ordenados, donde la familia se conducia
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con disciplina, racionalidad y moralidad. Las mujeres tuvieron un rol fundamental en el proceso
de modernizacion y transformacion de la cultura material en el hogar y en particular de la dieta,
ya que eran ellas las encargadas de adquirir los ingredientes y transformarlos en alimentos. Es
por esto que la presente investigacion se centra en la experiencia femenina en torno a la comida.
Para ello realizo un analisis basado en las historias de vida de mujeres mexicanas nacidas entre
1917 y 1945, teniendo como objetivos mostrar los valores y significados que se daba a ciertos
alimentos y dar cuenta del cambio en las practicas culinarias durante las décadas de 1940 y
1950. Las mujeres entrevistadas para este proyecto vivieron la mayor parte de su vida en Ciudad
de México y en Guanajuato, capital del estado del mismo nombre, ubicada a 350 kilébmetros
al noroeste de la capital del pais. Si bien los habitos de consumo de las mujeres capitalinas y
guanajuatenses variaron debido a diferencias culturales y geograficas, este trabajo muestra que
las practicas culinarias y la experiencia del proceso de modernizacion fueron determinadas en
mayor medida por la clase social. Las historias de vida son complementadas con el analisis de
imagenes publicitarias, discursos médicos y la encuesta de consumo publicada por el Banco de
México en 1963, basada en los censos de 1950 y 1960.

El texto se divide en tres secciones donde se exploran los principales ingredientes de
los platillos servidos en cada comida del dia: desayuno, comida y merienda. En el desayuno
discutiremos la leche, el café y las tortillas; en la comida analizaremos el consumo de carne,
pescado, insectos, verduras, chile, manteca de cerdo, aceite y pescado enlatado. Finalmente
nos centraremos en el pan de trigo como un alimento consumido principalmente en la merienda.
Algunos alimentos como las tortillas, acompafiaban cada comida por lo que el situarlos en una
seccién en particular se hace con fines analiticos, sin la intencién de limitar su consumo a ese
momento particular.

A lo largo de estas secciones discutiré la introduccién de nuevos ingredientes, algunos de los
cuales provenian de la industria alimentaria. Se entendera por comida procesada o industrializada,
cualquier ingrediente o alimento producido en una fabrica, en oposicién a lo hecho en casa o con
métodos artesanales. La comida procesada es uno de los mayores cambios generados por el
proceso modernizador, lo cual implicd pasar de la economia de subsistencia a la sociedad de
consumo, algo que examina el articulo al destacar como la tradicion se mezcld o interactio con
la modernidad en espacios concretos, y como fue que las mujeres de distintas clases sociales
expresaron la ansiedad que despertaba el proceso modernizador. También se demostrara que
si bien la apropiacion o la oposicién a las practicas modernizadoras varié en relacion a la clase
social y al espacio, los roles de género tradicionales fueron reforzados.

La comida en la vida cotidiana
1. Desayuno

El buen café®
Reglas que deben observarse para la preparacion de un buen café:
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» Compre usted café de primera calidad.

» Use usted agua pura y si es posible filtrada.

* Nunca deje usted hervir el café. Al hervir el café se desarrolla un gusto amargo que destruye mucho el
sabor y el aroma.

» Sirva usted siempre el café en el momento de hacerlo.

Crispina, una mujer nacida en 1935 solia despertar antes del amanecer, en medio del
frio invierno de 1944 que la hacia titiritar. Vivia en el pueblo de San Nicolas Totolapa, en la zona
de Contreras, al sur de la Ciudad de México. Siempre se levantaba temprano para ayudarle a
su abuela a cocinar el desayuno para ellas, su abuelo y su hermano menor. Crispina preparaba
el café en una olla de barro agregando café molido, canela, piloncillo y agua, ingredientes que
hervia juntos para ser servidos en jarros de barro. Aunque esta mujer desconocia el “canon del
buen café”, que afirma que nunca debe ser hervido, ella y su familia disfrutaban de la preparacion
que hacian en olla. Tras poner el café al fuego Crispina molia chiles, jitomates y cebolla en el
molcajete para preparar salsa, afladiendo ocasionalmente charales tostados para darle un sabor
distinto. La olla de los frijoles estaba también en el fuego en un contexto en que la abuela de
Crispina preparaba tortillas cerca del fogon. Una vez que el maiz habia sido nixtamalizado, su
abuela lo molia en el metate, para luego tornar las bolitas de masa en deliciosas tortillas, circulos
perfectos y delgados que al poner en el comal hirviente se inflaban como pequefios globos de
Cantoya despidiendo un delicioso aroma*. Cuando todo estaba ya listo, la familia se sentaba
en un petate a disfrutar de su simple pero reconfortante desayuno el que en ocasiones era
acompafiado por papas con salsa de chile o habas que habian sobrado del dia anterior. Mientras
Crispina vivié en San Nicolas nunca hubo leche en su mesa.

La pequena nifia tomd leche de vaca por primera vez a la edad de cinco afios, cuando se
mudo a la colonia Juarez, cerca del centro de la Ciudad de México. Crispina recuerda que vivir
en la ciudad era completamente diferente de lo ocurrido en Contreras, donde en vez de autos
so6lo habia burros. La situacién econémica de la madre de Crispina habia mejorado por lo que
ahora podia comprarles leche y pan todos los dias. En las panaderias de su barrio se vendia
el asi llamado pan frio, que era el que quedaba del dia anterior, por lo que resultaba ser mucho
mas econdémico. En 1953, cuando Crispina tuvo su primer hijo, la leche ya formaba parte de su
dieta y de la de su familia; algunas veces la mezclaba con atole de maiz o café para que rindiera
mas, pero sus hijos bebian un poco de leche diariamente. El esposo de Crispina trabajaba como
jardinero en una casa de clase alta, mientras que ella hacia algunos trabajos remunerados en su
hogar como bordar y lavar ajeno. Por consiguiente, Crispina y su esposo podian comprar leche,
alimento que estuvo ausente durante su infancia.

Luisa, quien nacié en 1929 y creci6 en San Pedro Martir, comunidad rural localizada en
la delegacion Tlalpan, provenia de una familia de campesinos que vivia basicamente de lo que
sembraban. La madre de Luisa trabajaba como empleada doméstica de tiempo completo por lo
que ella vivia con su abuela materna, a quien ayudaba en la fabricacién de tortillas para la venta.
Esto la obligaba a despertarse antes de las cinco de la mafana para moler el maiz o a llevarlo
al molino. El desayuno de Luisa consistia en una bebida caliente: atole de maiz, café, o te de
canela, hojas de naranjo o limoncillo, tortillas y salsa. El tio de Luisa tenia dos vacas, por lo que

Hib. REVISTA DE HISTORIA IBEROAMERICANA | ISSN: 1989-2616 | Semestral | Afio 2009 | Vol.2 | Num.2




La mesa esta servida: comida y vida cotidiana en el México de mediados del siglo XX
Sandra Aguilar Rodriguez

de vez en cuando tomaba leche. Sin embargo, la leche siempre se servia mezclada con bebidas
calientes. En 1948, Luisa se caso6 con un floricultor que era su vecino y se fue a vivir con sus
suegros Y el resto de su familia politica. Ahi continué a cargo de moler el maiz o llevarlo al molino
y de hacer tortillas cada manana, labor que con el paso del tiempo tuvo que complementar con
la crianza de sus trece hijos, a quienes alimenté de la misma forma en que ella fue alimentada
en su nifiez. Tras casarse, su situacion econdémica mejord levemente, pero siguio viviendo en la
misma zona rural, lo que explica la continuidad en los habitos alimenticios.

Dolores, una mujer nacida en 1941, creci6é en una rancheria al sur del estado de Oaxaca®.
Recuerda que cuando era nifia despertaba a las tres de la mafiana para escurrir el maiz ya
nixtamalizado, limpiarlo y molerlo en el metate para hacer tortillas. Dolores ponia a cocer los
frijoles, preparaba un atole o infusion herbal y una salsa, todo lo cual debia estar listo para las seis
de la mafiana, cuando sus padres y hermanos desayunaban y salian a trabajar. Los hombres a la
milpa y las mujeres a pastorear ovejas, traer lefia, agua y preparar comida. La familia de Dolores
no consumia leche, ya que en su pueblo no habia ni vacas ni cabras. Su familia vivia en una
economia de subsistencia, por lo que no existian recursos para comprar nada. Debido al estado
de pobreza y falta de empleos, en 1954 Dolores emigré a la Ciudad de México para trabajar como
empleada doméstica y fue ahi donde prob6 la leche por primera vez, cuando empezo6 a trabajar
en una casa de clase media, pero nunca le gusto ya que le causaba diarrea y dolor de estobmago.
A fines de la década de 1950 Dolores comenzé a beber leche en polvo, que a diferencia de
la leche natural, no le generaba malestares, con la ventaja de que la leche en polvo era mas
econdmica y mucho mas facil de preservar que la leche fresca ya que no necesita refrigeracion.
La leche en polvo se convirtid6 en una alternativa para las madres que no podian amamantar o
para familias que no podian comprar leche fresca ya que no habia vacas en su pueblo o carecian
de dinero para darse tal lujo. La falta de hieleras o refrigeracion también facilitd la proliferacion
de este producto lacteo industrial. En la década de 1930 Nestlé, una compafiia de origen suizo,
habia comenzado a importar leche en polvo producida en los Estados Unidos por Gail Borden®,
y en los afios cuarenta este tipo de productos se habia popularizado al punto que no sélo Nestlé
sino Borden, Klim y Valle Verde anunciaban también con regularidad en las revistas femeninas
de la época.

Imagen 1.- Leche en polvo Klim’

En la década de 1940 el consumo de leche en polvo se incremento en los hogares de
clase trabajadora, de lo que da cuenta Concepcion, nacida en 1935, quien crecio en la zona semi-
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rural de San Angel, al sur de la Ciudad de México. Cuando era nifia recuerda haber bebido leche
en polvo DRYCO, la cual era importada de Estados Unidos®, “A mi me daban leche en polvo, de
un bote azul, nada mas existia una™. El padre de Concepcion trabajaba en la oficina de aduanas
de los Ferrocarriles Nacionales de México por lo que traia la leche en polvo de su trabajo. Su
posicion laboral le permitia tener acceso a productos estadounidenses y otros que recibia a
manera de regalos. La madre de Concepcién también compraba leche fresca de vaca que le
llevaba el lechero y cuando nacieron sus otros tres hijos comenzé a adquirir leche subsidiada que
vendian en el centro de salud. De acuerdo a lo sefialado por Concepcion, esa leche “era buena
porque hacia buena nata”. Cuando era nifia en su hogar se desayunaba café con leche, pany
frijoles y el café era preparado en olla, al que se le agregaba un chorrito de leche, por lo que le
llamaban café chorreado. En los afios cincuenta su papa comenzoé a traer Nescafé de su trabajo,
pero a él no le gustaba el café soluble, aunque el resto de la familia si lo tomaba.

El bajo consumo de leche era resultado de la pobre produccién y distribucion del pais,
del alto costo del producto y la prevalencia de la intolerancia a la lactosa entre las comunidades
indigenas y sus descendientes'. Si bien ninguna de las mujeres entrevistadas para este proyecto
se definié como indigena, algunas eran de dicho origen. Dolores sufria claramente de intolerancia
a la lactosa y aunque ella no se considera indigena, recuerda que sus padres hablaban entre
ellos una lengua que ella nunca aprendié. El uso de cualquier lengua indigena era un simbolo de
inferioridad social, lo cual explica por qué a sus padres no les interes6 que Dolores aprendiera
dicha lengua. Al cumplir los trece afios Dolores emigré de la indigena Oaxaca a la Ciudad de
México por lo que perdi6 contacto con su cultura.

Las mujeres de origen rural que migraban con el fin de trabajar como empleadas
domeésticas en los hogares de clase media y alta experimentaban un cambio en su dieta. Si
bien no comian lo mismo que sus empleadores, se encontraban ingredientes, platillos y técnicas
culinarias que no existian en sus pueblos. Como Dolores, Crispina tomé leche por vez primera
cuando se traslado a vivir con su madre y su padrastro al centro de la ciudad, donde la distribucion
de leche era mejor. Ademas, la madre de Crispina habia trabajado como empleada doméstica
varios afios lo cual puede explicar su familiaridad con la leche que ahora servia a sus hijos.

Esperanza Sortibran, nacida en 1934, crecié cerca de La Villa, al norte de Ciudad de
México™. Ademas de vivir con sus padres y hermanas lo hizo junto a la familia extensa de su
padre hasta 1955, afio en que sus padres se separaron, tras lo cual Esperanza y sus hermanas
se fueron a vivir con su madre a un departamento. Cuando era nifia desayunaba café con leche
y pan. La leche, que era un producto consumido sélo por los nifios, era barata, costaba dos
centavos por litro, sefiala Esperanza, pero siempre la bebia mezclada con otras bebidas como
el café caliente. El pan costaba cinco centavos por la mafiana, cuando estaba recién horneado
y tres centavos por la noche. En 1955 el padre de Esperanza comenzé a comprar café soluble y
leche condensada, regalos que llevaba a sus hijas cuando las visitaba.

La clase trabajadora no estaba acostumbrada a beber leche sola porque era demasiado
cara o porque no les gustaba, o por una combinacion de ambos factores. La mayoria de mis
entrevistadas no recuerda haber tomado leche de manera cotidiana durante su infancia y quienes
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lo hacian era porque tenian una mejor situacién econémica. No obstante, las clases medias y
altas también refieren a la practica de afiadir leche al café u otras bebidas y casi nunca tomar
leche sola. Posteriormente, con el arribo del café soluble era posible calentar leche y en la misma
taza afiadir el café.

Evelia, otra de las entrevistadas, nacié en 1925 y se cri6 en una vecindad del centro
de Ciudad de México junto a su madre, una viuda que trabajaba en un negocio familiar de
confeccion de ropa. Alinicios de los afios cuarenta, cuando Evelia era una estudiante adolescente
desayunaba “una taza como de medio litro de avena en leche, dos huevos tibios, fruta o jugo y
dos piezas de pan dulce con mantequilla”. En 1950 se cas6 con un compafero de la Facultad de
Medicina, con quien se traslado al estado de Tabasco, al sur del pais. Al casarse, Evelia comenzo
a beber café, bebida que su marido acostumbraba a consumir; recuerda que a ambos les gustaba
el Nescafé: “Mucho tiempo comprabamos Nescafé, después empecé a tomar Decaf’'2.

Aurora, una mujer guanajuatense de clase media-alta nacida en 1917, comenzd a
comprar Nescafé a inicios de la década de los cincuenta. “A veces tomaba Nescafé pero no
me gusta nada. Aqui nunca se consumié Nescafé. Yo tengo un frasco por si alguna persona
que viene y que le gusta el Nescafé le ofrezco”'®. Aurora crecié en Tampico, puerto ubicado al
noreste de México y cuando era nifia desayunaba café con leche y fruta y recuerda que su madre
siempre ponia a hervir la leche y le quitaba la nata. Se caso a los veinte afios y estuvo viviendo
por un tiempo en Veracruz y Celaya antes de establecerse en Guanajuato. En los afios cuarenta
y cincuenta cuando, sus hijas eran nifias, ella les daba corn flakes con fruta, nueces y leche fria
ademas de huevos tibios para desayunar. Aurora nunca le dio café a sus nifias. “A mis hijas solo
ya grandes les permitia tomar café pues les quita el suefio, eso por la altura de Guanajuato. A
nivel del mar el café se elimina enseguida”. EI consumo de cereales como corn flakes no era
nada comun en esas décadas y Aurora fue la Unica de mis entrevistadas que menciond el cereal
como parte de la dieta de sus hijos.

El café estaba presente en la mayoria de los hogares y era consumido en la mafiana y
en la noche. La mayoria de las mujeres preparaban café de olla, es decir, hervido con canela
y azucar morena. Las cafeteras solamente se utilizaban en los hogares de clase media y alta.
Aurora recuerda que cuando era nifia su mama tenia una cafetera italiana, pero la mayoria de las
entrevistadas preparaban café en ollas de barro.

En la década de 1950 el café soluble comenzd a ser comun en los hogares. Ya en 1938
Nescafé, el café instantaneo producido por Nestlé, llegé al mercado mexicano. Diez afios después
ya era manufacturado en México™ y era comun ver o escuchar los anuncios de Nescafé en la
radio, las revistas y los periédicos'®. Esperanza Sortibran y Evelia preferian el café instantaneo
por su practicidad, su novedad y a veces por su sabor. A Aurora no le gustaba el Nescafe, pero
lo tenia a la mano por si algun invitado se lo pedia. Presentar una variedad de opciones a sus
invitados era el trato adecuado de acuerdo con Aurora. Ademas, los productos manufacturados
como el café instantaneo se convirtieron en un simbolo de un mejor nivel de vida asociado con
los espacios urbanos.
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De acuerdo con la Encuesta sobre ingresos y gastos familiares en México, basada
en los censos de 1950 y 1960, el consumo de café soluble en las zonas semi-urbanas era
extremadamente bajo mientras en las areas urbanas se estaba incrementando’. En las zonas
semi-urbanas del Bajio, regién donde se encuentra ubicado el estado de Guanajuato, el consumo
de café instantaneo era sumamente bajo y hasta nulo en los hogares mas pobres y mas ricos. En
las zonas urbanas del Bajio, el café soluble estaba fuera de la dieta de los estratos mas bajos y
su consumo se incrementaba entre las familias de mayor ingreso. Las clases altas dedicaban la
misma cantidad de dinero a la compra de café soluble y de café de grano, por ejemplo, mientras
que en Ciudad de México dicho patron de consumo se encontraba en los hogares de clase
trabajadora, donde el gasto en café se dividia en cantidades iguales entre café soluble y café de
grano. En cambio, el consumo de café soluble disminuia entre las familias de mayores recursos
de la capital.

Enlaszonas urbanas del Bajio, las clases medias y altas eran las principales consumidoras
de café soluble, mientras en Ciudad de México este producto predominaba entre las clases bajas
y medias-bajas. Para las familias acomodadas del Bajio, el café instantaneo representaba los
habitos de consumo de las grandes ciudades y la modernizacién, por lo que el tener Nescafé en
su alacena mostraba su cosmopolitismo asi como también sus posibilidades econdémicas.

Catalina, una mujer de clase trabajadora de Guanajuato que nacié en 1937, recuerda
que el café instantaneo era mas caro que el café en grano, “sélo los ricos tomaban Nescafé”'”.
Por el contrario, en Ciudad de México la clase trabajadora era la principal consumidora de café
instantaneo. Para 1950 la mayoria de los sectores bajos capitalinos eran inmigrantes provenientes
del campo y el vivir en una gran urbe como Ciudad de México implicaba una transformacion en
los habitos alimenticios de aquellos que venian del campo. Beber café instantaneo se convirtid
en un simbolo de la vida urbana y una prueba de movilidad social que marcaba una diferencia
entre la economia de subsistencia y la sociedad de consumo.

en ¥0... NESCAFE]

Imagen 2.- Nescafé'®
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En este anuncio publicitario Marga Lépez, una famosa actriz de la época, es presentada
como una experta ya que ella gusta del café de calidad. Nescafé ofrece ventajas incomparables:
tiene una gran calidad debido a que proviene de lo “mas selecto de los ricos cafetales mexicanos”.
El anuncio destaca que las cualidades de Nescafé se deben a “un proceso especial de fabricacion”,
es decir, al ser producido a nivel industrial con el prestigio de Nestlé, destacandose la superioridad
en relacién al precio/cantidad, ya que de acuerdo con este anuncio, Nescafé rinde mas que el
café de grano.

Nescafé era frecuentemente anunciado junto con la leche condensada Nestlé, la cual
se promocionaba como el complemento ideal para un café servido por la tarde acompafado
de pastelillos. De este modo, los anuncios publicitarios buscaban asociar el café soluble con la
practica de la clase media de recibir invitados en casa y ofrecerles café y galletas o panqués.
Solamente Esperanza Sotibran, maestra de educacion secundaria, mencion6 en las entrevistas
el que se agregase leche condensada al café soluble.

Yo me preparaba una taza de agua con Nescafé o Café Oro y con leche Nestlé, mi papa
nos compraba eso. El Nescafé era delicioso comparado con el café tradicional. No es que
fuera de mejor calidad, nosotros no lo apreciabamos, sino que lo que aprecidbamos era
el sabor diferente y que era rapido, en vez de estar hirviendo y preparando y todo eso.
La leche Nestlé nos fascinaba, porque ya todo era mas rapido, pero solo la usabamos
para endulzar o como un postre, pero no para hacer flanes™.

En la década de 1950 el consumo de leche condensada y evaporada se vio incrementado
entre las clases medias y altas®; en las zonas urbanas del Bajio, sélo las clases medias consumian
leche evaporada mientras que en Ciudad de México las clases altas, medias y medias bajas
adquirian dicho producto. Sin embargo, el consumo de leche evaporada era muy bajo si se
comparaba con el de leche fresca. En Ciudad de México el gasto en leche evaporada representaba
el 3,5 por ciento de la cantidad total que se empleaba en comprar productos lacteos?'. La mayoria
de las entrevistadas usaban leche condensada de la misma forma que Esperanza, como un postre
o para endulzar el café. La Lechera, leche condensada, era el producto mas popular de Nestlé
después de Nescafé al punto que se convirtié en uno de los principales ingredientes de muchos
postres, cuyas recetas fueron publicadas en recetarios, revistas femeninas y periédicos.

FLAN MAGKD NESTLE

S hosn e st Ly s

Imagen 3.- Flan magico??
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Los anuncios y la industria alimentaria ofrecian recetas de postres novedosos y otros
que eran muy semejantes a los dulces tradicionales. Esperanza Sortibran recuerda que ella
preparaba un postre semejante a la cajeta, una especie de dulce de leche, el cual Nestlé llamaba
“flan magico”. De acuerdo con Esperanza, después de que compro su estufa de gas, a finales de
la década de los cincuenta, cometio “el error de meter la leche Nestlé al horno pues me explotd
y me dio un susto, y claro a limpiar, pero mas que todo el susto”. La experiencia de Esperanza
muestra que las mujeres adoptaron nuevas técnicas y experimentaron con la comida enlatada
y la tecnologia doméstica, aunque no siempre con buenos resultados. La industria de alimentos
procesados, como en el caso de Nestlé, introdujo nuevos platillos con sabores reconocibles a fin
de conquistar el gusto mexicano. Para ello la industria produjo una serie de recetarios y anuncios
publicitarios que incluian instrucciones detalladas para preparar dichos platillos?. Asi, el café
instantaneo, la leche en polvo, condensada y evaporada se convirtieron en simbolos de un nuevo
estilo de vida en el que cocinar era rapido y facil.

RENE O. CRAVIOTO

Imagen 4.- Una familia de clase media a punto de comer es lo que nos muestra la portada del instructivo de un
juego de mesa llamado EI Pipirin, palabra coloquial que significa comida. El objetivo del juego era disefar la
dieta ideal considerando el numero de calorias, vitaminas, proteinas y minerales que requeria cada integrante
de la familia. El instructivo enfatizaba que con su ayuda las mujeres, quienes eran responsables de preparar los
alimentos, aprenderian las nociones basicas de nutricion. El Dr. Cravioto era director de la Escuela de Ciencias
Bioldgicas del Instituto Politécnico Nacional. El juego era patrocinado por Choco-Milk, chocolate en polvo, el cual

afirmaba tener todos los nutrientes esenciales para el ser humano?*

2. Comida

Al medio dia la cocina de la familia Cordero, como muchas otras en Guanajuato, se
llenaba de vapor y humo proveniente del carbén ardiente. La sefiora Cordero ponia los frijoles
a hervir y preparaba la sopa para sus hijos. Su esposo era minero, pero gastaba todo su sueldo
en alcohol por lo que la Sra. Cordero tenia que planchar y lavar ajeno para poder alimentar
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a su familia, la cual consistia de seis hijos, tres hombres y tres mujeres. A las dos de la tarde
Angelina y sus hermanos se sentaban a la mesa, frente a los humeantes platos de sopita aguada
preparada con pasta de fideos frita, sazonada con una salsa de jitomate, cebolla y ajo a la que
se le agregaba caldo de pollo. Su madre preparaba tortillas y salsa picante para acompafiar la
comida, que luego de la sopa, incluia un plato de frijoles.

Aunque en la década de 1940 los recetarios y las revistas de cocina recomendaban a
las mujeres servir carne de res al menos cuatro o cinco veces por semana, las mujeres pobres
no podian comprarla ni siquiera una vez a la semana®. Entre la clase trabajadora, que constituia
la mayor parte de la poblacion, habia un consumo muy bajo de carne, en especial de res. Si
bien la familia de Angelina comia carne roja, lo hacia sélo una vez a la semana. El resto de la
semana se comian frijoles, guisados de verduras y a veces pollo. En la familia de Catalina, otra
de las entrevistadas, este era el caso también; su padre trabajaba en una tienda cooperativa
perteneciente a los empleados de Caminos Federales y su madre era obrera en una fabrica de
rompope (licor de huevo y leche) en Guanajuato. Catalina recuerda que comian frijoles, tortillas,
sopa, nopalitos (hojas de cacto) y vegetales, ya que la carne estaba fuera de sus posibilidades.
De acuerdo con Crispina, quien crecié en una zona rural a las afueras de la Ciudad de México, a
inicios de los afios cuarenta, su familia comia carne de res cada quince dias y pollo o guajolote
(pavo) en raras ocasiones. La dieta de Crispina cambié cuando se fue a vivir al centro de la
ciudad, a mediados de los afios cuarenta. Ahi, su situacion econémica mejord por lo que comia
carne con mas frecuencia, pero no a diario.

La mayoria de los habitantes rurales tenian acceso a tierra y pastizales donde pastorear
a sus animales, sin embargo, preferian mantenerlos vivos. De las gallinas obtenian huevos y de
sus vacas leche, productos que podian vender. Solamente sacrificaban algin animal cuando
habia una celebracién o cuando tenian una urgencia econémica. En la montaia del Ajusco, al
sur de la ciudad de México, los campesinos cazaban conejos, liebres y venados. La familia de
Esperanza Martinez eran ejidatarios en San Pedro Martir, un pueblo en la delegacién Tlalpan?.
Sin embargo, a finales de los afios sesenta el estado expropi6é la mayoria de sus tierras para
construir el Colegio Militar, pero antes de que esto sucediera la familia de Esperanza vivia
de lo que sembraban, es decir, vivian en una economia de subsistencia. “Comiamos lo que
producia el campo: frijoles, calabacitas, elotes, chayotes, chiles, quelites, quintoniles, verdolagas
y huauzontles. Carne un dia si un dia no, pescado comiamos carpa, la traian de Xochimilco y era
muy barata”?’.

El consumo de animales silvestres e insectos era una rica fuente de proteina animal para
los habitantes de zonas rurales y semirurales, particularmente en el centro y sur del pais donde
la cultura indigena tenia mayor influencia. En la zona lacustre del valle de México, en zonas
como Xochimilco, Iztapalapa y Tlahuac, la gente consumia mosquitos y su hueva, pescado y
aves silvestres como patos y chichicuilotes?®. En zonas mas secas, como en algunas partes
del Estado de México e Hidalgo, la poblacién acostumbraba comer gusanos de maguey y
escamoles (hueva de hormiga)®. En el calido estado de Morelos, al sur del Distrito Federal,
los campesinos consumian jumiles (chinche de monte), armadillo e iguana®, mientras que en
Morelos los campesinos disfrutaban de sus tacos de jumiles vivos y sabian como mantenerlos
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dentro del taco y de su boca. Por su parte, la clase alta consideraba que el comer insectos era
algo completamente incivilizado.

Para 1950 en la Ciudad de México so6lo aquellas personas de origen campesino o con un
paladar aventurado comian insectos. En Guanajuato la tradicion de comerlos no existia debido,
en parte, a la reducida presencia indigena, por lo que a la mayoria de mis entrevistadas les
parecia repulsivo. Si bien en la década de 1950 el Instituto Nacional de Nutriologia reconocié que
los insectos tenian un alto valor nutritivo, el Estado nunca cre6 una politica para incrementar su
consumo. De acuerdo con el INN:

La alimentacién de las mayorias pobres del Pueblo Mexicano (82% de la poblacién) ha
sufrido una depresién debida a que se han abandonado alimentos indigenas o regionales
(insectos, batracios, reptiles etc.) de alto valor nutritivo y no han podido ser sustituidos
por leche y carne. Los alimentos aut6ctonos como, los charales, el aguacle (o ahuahutle:
huevecillos de axayacatl), el axayacatl (mosco) y los jumiles son mas ricos en proteinas
que los alimentos de uso actual y contienen mayores cantidades de calcio, fésforo y
aminoacidos esenciales que la carne de res, de pollo y la de pescado fresco®'.

Aunque los insectos eran mas nutritivos que la carne casi no se consumian en zonas
urbanas, principalmente porque en la capital no se podian conseguir, pero también por el estigma
social vinculado con su consumo. El discurso dominante identificaba la carne de res con las
naciones “civilizadas y modernas”, por lo que los insectos se asociaban con el atraso econémico
y cultural. Aun aquéllos que estaban acostumbrados y gustaban de comer insectos dejaron de
consumirlos cuando migraron a la Ciudad de México, como sucedi6 en el caso de Nicolasa, quien
nacié en 1923 en un pueblo localizado en el Estado de México. Su padre era un campesino y su
madre se dedicaba al hogar. Nicolasa tuvo cinco hermanos y su familia vivia de lo que sembraba
y sOlo comian carne, ya sea de res, de cordero o puerco, una vez a la semana; sin embargo
también comian gusanos de maguey y escamoles.

Los escamoles se dan en el tronco de un arbol, porque las hormigas salen y dejan
ahi todo el nidito de huevos. Los sacabamos y echabamos en una canasta para luego
lavarlos con agua para que se llevara la piedra. Los freiamos y si querias les ponias
huevo, o asi fritos con una salsa. Las pencas de maguey tienen un cuadrito donde esta
sequito y ahi es donde sale el gusano de maguey, esos también nada mas se freian. Ya
en la ciudad ya no, porque en el pueblo los iba uno a buscar®2.

Los insectos comestibles se mantuvieron como una comida rural y es por eso que
Nicolasa sélo los comia cuando iba de visita a su pueblo. Margarita, nacida en 1937, creci6 en
San Lazaro, cerca del centro de la ciudad. Sus padres eran maestros de primaria provenientes de
distintos lugares; su padre era de Toluca, en el Estado de México y su madre de Pacula, Hidalgo,
hacia el norte de la capital del pais. Margarita también trabajé como maestra y recuerda: “Yo si
vi comer insectos y son sabrosos pero yo no los acostumbré. Lo que si comi fueron acociles. En
Morelos probé los chapulines pero no me gustaron”.
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Contrario a la experiencia de Margarita, para Angela, nacida en 1925 y proveniente de
una familia acomodada de Guanajuato, comer insectos resultaba repulsivo. En 1948, tras dos
afnos de matrimonio, Angela se fue a vivir a Cuernavaca, Morelos, noventa kilbmetros al sur de
la Ciudad de México. Esta mujer recuerda que en Morelos ella comi6 por primera vez quelites,
huitlacoche y flores de calabaza. Si bien en Cuernavaca era comin comer insectos, Angela
nunca los probo.

En Cuernavaca habia unos insectos que a mi me horrorizaban. Tu ibas a los mercados
y de los tenates veias moverse unos bichos que yo no sabia qué cosa eran. Pues que
eran jumiles, jah! y otra cosita como unos camaroncitos chiquitos [acociles]. Todo eso
jamas lo acepté en mi mesa, se me hacia como horroroso, pues en mi casa se comia
filete todos los dias®.

Angela tenia un paladar aventurado ya que gustaba de preparar comida Hindd como
curry o chutney, pero jamas penso6 en servir insectos en su mesa. Las mujeres guanajuatenses
de clase media y alta preferian comer lo que llamaban comida tradicional mexicana, la cual
estaba fuertemente influenciada por la cocina espafiola. Consuelo, nacida en 1929, crecié en
Guanajuato donde sus padres tenian una tienda de abarrotes y vendian maiz, frijoles, arroz,
pasta, sal, azucar y mezcal. Ella recuerda que la cocinera de la casa siempre preparaba cocido.

Aqui en Guanajuato se usaba todos los dias comer cocido, caldo, o sea, se ponia la
carne de res en trozos con bastante verdura y su cilantro. Eso era de rigor, todos los dias
se comia caldo y en el caldo mi abuela ademas de la verdura que le ponia a mi abuelito
le gustaba que le pusiera, por ejemplo, membrillo o duraznos, depende de la época
de la fruta. Luego se hacia una sopa de arroz, de fideo o de pasta y luego te podias
comer la carne del cocido o hacer aparte guisado. Si sobraba carne se hacia salpicon
en la noche. El pescado casi no lo comiamos porque no habia, sélo llegaba en Semana
Santa, pero le tenian miedo a comer eso porque como lo traian de afuera tenian miedo
de las intoxicaciones mejor preferian las sardinas. Se usaban mucho, enlatadas, habia
unas larguitas en bote no en lata y camaroén seco, tortas de camaron. A la sopa de arroz
le ponian camaron?®,

El pescado, como afirma Consuelo, no era comun en Guanajuato. La lejania de la costa
y los malos caminos no facilitaban su transporte. Aurora, quien nacié en 1917, recuerda que
cuando vivia en el puerto de Tampico “estaba muy acostumbrada a comer pescado, a veces
enlatado pero casi siempre fresco, pero aqui en Guanajuato era raro que hubiera pescado”. Tanto
en Guanajuato como en Ciudad de México el pescado enlatado mas comun eran las sardinas y
el salmén. El pescado en lata, sobre todo la sardina, era consumido durante la Semana Santa,
en dias de campo o como botana. De acuerdo con Margarita, “la sardina era riquisima y muy
nutritiva. Para ir de dia de campo te llevabas tus sardinas, un bolillo o tus teleras (bollos de harina
de trigo), tu sardina entera, tu chile jalapefio y era rico”. En Ciudad de México las clases medias
y altas consumian pescado fresco con mayor frecuencia que en Guanajuato. Margarita, por
ejemplo, recuerda que en los afios cuarenta, cuando era nifia, lo comia una vez a la semana.
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En las zonas rurales del Bajio las clases altas y bajas comian una mayor variedad de
carnes (res, cerdo, conejo, aves), mientras que las familias de clase baja consumian poca carne,
siendo la de res la de menor consumo. Aun asi, los sectores mas bajos del mundo rural en el
estado de Guanajuato comian carne con mayor frecuencia que la clase obrera de la capital del
pais. En Ciudad de México la carne de res era la preferida en los hogares de clase media y
alta, pero el consumo de pescados y mariscos era bajo en general. Las clases trabajadoras que
habitaban en las zonas urbanas del Bajio casi nunca comian pescado. En la Ciudad de México,
donde el consumo de pescado era mas alto que en el Bajio, las familias humildes comian pescado
muy pocas veces al afio, probablemente soélo en el periodo de Cuaresma®®.

Las verduras eran el alimento mas comun, con variaciones de cantidad y variedad
dependiendo de la época del afio, la agricultura local y el poder adquisitivo de la familia. Entre
la clase trabajadora y media de Ciudad de México el consumo de verduras silvestres, como los
quelites y quintoniles, era mas comun que entre la clase media alta y alta. Mientras tanto, en
Guanajuato, los quintoniles y quelites no eran parte de la dieta porque no crecian en sus tierras
aridas. Margarita, habitante de la capital del pais, recuerda que su padre, quien era originario
del Estado de México, comia “mucho quelites, huauzontles, las calabacitas tiernas, los elotitos
tiernos, el papalo quelite, las verdolagas, las espinacas y las acelgas”. Al igual que las verduras,
los chiles eran comunes en la mayoria de los hogares mexicanos. Angelina recuerda que en su
humilde mesa siempre habia chiles y salsa picante. “El chile no faltaba porque mi papa si llegaba
once o doce de la noche, a esa hora tenia que comer y le gustaba mucho el chile. Mi mama le
tenia su cacerola de chile”. Sin embargo, algunos sectores de clase media y alta criticaban el
excesivo consumo de chile. En 1948, el Dr. Alfredo Ramos afirmé: “debemos comer chile en pocas
cantidades, solo los pobres y los borrachos lo comen en exceso”®. De acuerdo con el Dr. Ramos,
el abuso en el consumo de chile disminuia la sensibilidad de las papilas gustativas y afectaba al
sistema digestivo, por lo que la gente terminaba sin encontrarle sabor a la comida que no tenia
chile. Al asociar el consumo de chile con la pobreza y el vicio, el Dr. Ramos estigmatizaba a
aquellos que lo consumian “en exceso”, es decir a los sectores populares. Algunas entrevistadas
expresaron una opinion similar, como Isabel, nacida en 1919, perteneciente a una familia de
clase media de Guanajuato quien sefalo:

En la cocina antigua se usa mucho sazonar con azucar. Luego cuando va una visita y te
dicen jay no con dulce no me des, asi nada mas, esta mejor salado con jitomate! Luego
decimos, ay ése es ranchero, ése no sabe comer, porque los que saben comer saben
comer lo agridulce. Es que estan acostumbrados a comer comida que tenga azucar
porque esas personas saben cocinar, saben sazonar. Los rancheritos como comen puro
chile con jitomate, esos no te comen la comida dulce y dices tu, jay ése es rancherito!*®

La narracion de Isabel muestra los prejuicios de la clase media con respecto a los
campesinos y su dieta. La falta de un gusto de clase media significa para Isabel la ausencia de
buen gusto. Si a los invitados no les gustaban los guisos agridulces, como el turco y el pollo en
huerto, eran percibidos como campesinos ignorantes®. Para ella, la gente que le pone chile a
todo tiene un paladar poco desarrollado. De este modo las personas se identificaban con lo que
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comian, razon por la cual algunos sectores de la clase media y alta se negaban a comer insectos
y chile en exceso, al menos de manera abierta*'.

El chile, los insectos, y las verduras silvestres como los quelites se asociaban con la
dieta indigena o campesina mientras que la comida agridulce o el pescado en lata se identificaba
con la vida citadina. Dicha oposicion muestra tanto las divisiones de clase como las existentes
entre el mundo rural y urbano.

Otro ingrediente que revela los cambios de habitos en relacion al estrato social y al
espacio es el uso de manteca de cerdo o aceite vegetal para cocinar. El dejar de cocinar con
manteca de cerdo y substituirla por aceite vegetal da cuenta de al menos un par de procesos:
el paso de la economia de subsistencia a la sociedad de consumo y la influencia del discurso
médico que catalogd al aceite como mas saludable que la manteca.

mrmain 1{
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—— ./
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Imagen 5.- Aceite Conquistador. “La base de su bienestar fisico en mucho depende de su estomago y si no

cuida de él pronto estara perdido™?

De acuerdo con las mujeres entrevistadas para este proyecto, las principales razones
para cocinar con aceite eran la falta de manteca en las zonas urbanas, su alto costo en la ciudad
aunado a su baja calidad y al hecho de ser una mejor opciéon en términos de salud. Muchas
entrevistadas recuerdan que comenzaron a escuchar que el aceite era mas saludable que la
manteca. De hecho doctores y anuncios publicitarios enfatizaron lo saludable y puro del aceite
y la manteca vegetal, lo cual muestra un cambio en el discurso médico y en la industria de
alimentos. En las zonas rurales y semi-rurales, la manteca se obtenia de puercos criados en
casa. Se preparaba hirviendo el unto, o grasa de cerdo, con un poco de agua y luego de que se
deshacia, se guardaba en envases metdlicos. La manteca preparada de esta forma, afirman las
entrevistadas, era de una gran calidad.

Las mujeres entrevistadas que migraron a Ciudad de México se encontraban frente a
la escasez de manteca en la capital, por lo que comenzaron a usar aceite o0 manteca vegetal.
Nicolasa recuerda que en el Distrito Federal era mas sencillo comprar aceite que manteca, la
cual era de muy mala calidad. La familia de Nicolasa criaba cerdos en su pueblo, en el Estado

uni>ersia http://revistahistoria.universia.net




La mesa esta servida: comida y vida cotidiana en el México de mediados del siglo XX
Sandra Aguilar Rodriguez

de México y cuando ella migré a la ciudad para trabajar como empleada doméstica en una casa
de huéspedes comenzé a cocinar con aceite, aunque no le gustaba. En 1945 Nicolasa se caso y
se fue a vivir a una vecindad en el barrio de Peralvillo, al norte de la ciudad, ahi no tenia espacio
para criar ningun animal ni mucho menos cerdos. Por ello, Nicolasa comenz6 a guisar con aceite
y solamente usaba manteca cuando la traia de su pueblo. Las mujeres de origen rural, como
Nicolasa, enfatizaron la mala calidad y el desagradable sabor de la manteca que se vendia en
Ciudad de México. Cuando Carolina se caso, en 1949, comenzé a cocinar con aceite ya que la
manteca industrializada no tenia el mismo sabor que la que se hacia en casa y dejaba los trastes
muy sucios. De acuerdo con Esperanza Martinez, nacida en 1931:

Yo empecé a usar aceite hasta finales de los sesenta. La manteca debe ser buena, fresca,
porque si esta rancia, huele feo y sabe feo la comida. Y luego se decia en esa época que
los cerdos que mataban tenian que estar bien castrados porque si no la manteca sabia
a puerco entero y cuando usted cocinaba con esa manteca olia a orines de cerdo. Eso a
mi me hizo desistir. En una ocasion tuve que tirar la misma cazuela porque se impregna
de ese olor feo. Por eso decidi cambiar, porque ni mi esposo ni yo aceptabamos cocinar
con aceite, deciamos que era aceite de coche, que no era comestible, aunque dijeran
que era de girasol, pero eso me hizo desistir de la manteca.

La mayoria de las mujeres de clase baja que entrevisté dejaron de cocinar con manteca
de cerdo mucho después que las de clase mediay alta, ya que en su mayoria tenian antecedentes
rurales y habian cocinado con manteca de cerdo casera hasta que migraron a la ciudad. De
hecho, cada vez que iban a su pueblo de visita traian consigo manteca de cerdo. Algunas
entrevistadas alternaban el uso de manteca y aceite dependiendo de la receta y también para
irse acostumbrando al aceite. La madre de Concepcion dej6 de guisar con manteca en la década
de 1950, pero siguié usandola en algunos guisos como en el caso de los frijoles. Luisa cocind con
manteca hasta la década de 1970, pues para ella fue bastante dificil acostumbrarse al aceite. Al
cocinar con aceite tenia que mezclarlo con algo de manteca, de otra forma le dolia el estomago.
Algunas mujeres de clase trabajadora optaron por el aceite ya que consideraban que rendia mas
que la manteca y era mas econémico.

La clase media y alta que vivia en areas urbanas comenzé a cocinar con aceite mucho
antes que su contraparte rural. Aunque en los afios cuarenta algunas mujeres ya cocinaban
algunos platillos con aceite de oliva, sobre todo los de origen espafiol, las entrevistadas afirman
que decidieron cocinar con aceite por consejo de su médico. Tanto en articulos como en anuncios
publicitarios se enfatizaba que el aceite era mas saludable que la manteca; la publicidad
identificaba el consumo de aceite con la modernidad y con un estilo de vida de clase media. La
portada del recetario publicado por Clavel en la década de 1950 muestra a una mujer de tez clara
y bien vestida mostrando orgullosamente una botella de aceite marca “Conquistador” a sus hijas
y al publico. De fondo vemos un lustroso refrigerador lleno de comida. Esta imagen vincula la
clase social y la raza al afirmar que aquellas mujeres de clase media que tienen piel clara, estan
bien arregladas y poseen los recursos para tener un refrigerador bien abastecido, cocinan con
aceite en vez de manteca. De este modo, el aceite se convierte en un ingrediente higiénico y
saludable y por ende, moderno.
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YO-SIEMPRE COCING CON ACEITE

:Conquistador

r v
_RECETARIO No. 11 B8

Imagen 6.- Aceite Conquistador*?

El prélogo de este recetario sefiala que “Conquistador” es producido con semilla
seleccionada de ajonjoli, “la mejor que se cosecha en el Pais”. Aceite Conquistador, continta,
se produce con maquinaria moderna y en supervision de un técnico especializado, “sin que sea
tocado por mano alguna, eliminando asi toda posibilidad de contaminacion”. Por consiguiente,
“Conquistador” es “un producto purisimo al que usted puede confiar ciegamente la salud de usted
y de los suyos. Aceite ‘Conquistador’ permite comer de todo, hasta a las personas de estobmago
mas delicado™“. Este aceite se promocionaba como puro y saludable ya que era elaborado por
maquinas modernas y era mas facil de digerir que la manteca, aunque varias entrevistadas
afirmaron lo contrario.

Ademas el aceite Conquistador era producido de manera higiénica en oposicién a la
manteca animal elaborada en casa bajo dudosas medidas de limpieza, la que en ocasiones era
hasta adulterada para su venta. Por otro lado, el nombre y logo de aceite Conquistador se refiere
a los conquistadores espafioles por lo que enfatiza las cualidades de superioridad y triunfo de
este producto sobre la manteca de cerdo. El aceite vegetal simboliza también el triunfo de la
modernizacion.

Imagen 7. Manteca vegetal Lirio*®
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Otros anuncios sefalaban que para ser una ama de casa profesional, las mujeres
requerian usar grasas vegetales. Los anuncios publicitarios como el de manteca vegetal Lirio,
afirmaban que la manteca y aceite vegetal tenia un mejor sabor, o mejor dicho carecian de sabor
y por ello no alteraban el gusto de los alimentos. Sin embargo, la mayoria de las entrevistadas
de clase media y alta que cocinaban con aceite lo hacian por razones de salud, pero sefialaban
que la manteca de cerdo era mas rica.

Gloria, nacida en 1927, recuerda que a partir de 1951 comenz6 a cocinar con aceite
pero que los guisos no sabian tan bien como cuando cocinaba con manteca. “Claro que los
frijolitos con manteca saben mejor que unos frijolitos con aceite™®. Maria Luisa, nacida en 1916,
comenzd a usar aceite porque “mi esposo dijo que era mas sano, pero no me gustaba, me costo
trabajo acostumbrarme al aceite, no te creas™’. Esther, nacida en 1925, sefialé: “mi mama usaba
manteca pero nosotros ya vimos la necesidad del aceite porque la manteca nos empezabamos a
dar cuenta que hace mas dafio™®. Como Esther, muchas mujeres decidieron cocinar con aceite
ya que se consideraba mas sano. Consuelo, nacida en 1929, afirmé: “cocinabamos con manteca,
cambiamos al aceite hasta que le prohibieron la manteca a mi marido, como en los afios sesenta”.
Solo Aurora, nacida en 1917, menciond que comenzd a usar aceite tan pronto como estuvo a la
venta. “Cuando vino el aceite yo luego cociné con aceite pues como que la manteca no era muy
buena, yo creo que fue como dos afios después de que me casé [1939]".

Las narraciones de las mujeres entrevistadas son corroboradas por la encuesta sobre
ingresos y gastos familiares. Esta revela que la poblacién que habitaba en zonas rurales y
semi-rurales del Bajio guisaba mayormente con manteca animal, en particular, las familias mas
acomodadas. Las clases bajas fueron incorporando poco a poco el aceite y manteca vegetal
a su dieta, pero aun asi, la grasa vegetal representaba solo el 8 por ciento del gasto total en
grasas. En las zonas urbanas del Bajio la manteca de cerdo era lo mas popular, pero su consumo
decrece en comparacion con las zonas rurales de la regidn, sobre todo entre las clases medias y
altas que son las que consumen mas aceite vegetal. En Ciudad de México el gasto en manteca
de cerdo disminuye en todos los sectores sociales, en especial entre las clases bajas quienes
consumen mas aceite vegetal. Los sectores medios eran los que usaban manteca de cerdo para
guisar con mayor frecuencia, pero aun asi la cantidad que invertian en comprar manteca de
cerdo representaba un 18 por ciento mientras que la que gastaban en aceite o0 manteca vegetal
era el 63 por ciento*®. En suma el acceso a grasa animal en las areas rurales y semi-rurales era
mayor, mientras que el aceite y manteca vegetal se consumia primordialmente en las ciudades.

Para las mujeres de menos recursos el dejar de cocinar con manteca de cerdo se debid
basicamente a que su precio comenzé a verse incrementado. En cambio, para los sectores
acomodados fue una cuestion de eleccion, de preferir usar aceite vegetal, ya sea porque la
manteca procesada no sabia igual que la hecha en casa, o por razones de salud. Las mujeres de
clase media y alta recuerdan que dejaron de usar manteca de cerdo porque se enteraron que la
grasa animal era dafina para la salud, lo que aprendieron de sus médicos o de la prensa. Ellas
pensaban que cocinar con aceite vegetal era lo mejor para su familia, mientras que los pobres
comian lo que podian.

Hib. REVISTA DE HISTORIA IBEROAMERICANA | ISSN: 1989-2616 | Semestral | Afio 2009 | Vol.2 | Num.2




La mesa esta servida: comida y vida cotidiana en el México de mediados del siglo XX
Sandra Aguilar Rodriguez

Los cambios en la dieta muestran que las mujeres elegian qué comprar y consumir no
s6lo dependiendo de lo que habia disponible y de qué podian pagar, sino también consideraban
el valor de los alimentos, ya sea nutricional o simbélico. Nuevos ingredientes, en particular
aquéllos que eran generados por la industria alimentaria, salieron al mercado enfatizando su
superioridad sobre los alimentos tradicionales, silvestres o hechos en casa. Dicha superioridad
se fundamentaba en su aparente calidad y pureza, mas de lo que se trataba era de acercar,
mediante su consumo, la modernizacién a la vida cotidiana.

3. Merienda

La merienda o cena era una comida ligera servida alrededor de las siete u ocho de lanoche
y que usualmente consistia del guiso que habia sobrado de la comida principal, acompafiado de
tortillas, salsa, café con leche, infusiones herbales o atole y pan. El pan de trigo fue introducido
durante la época colonial por lo que estaba asociado con la civilizacion europea. A pesar de los
esfuerzos realizados en el siglo XIX por médicos y gobernantes para aumentar el consumo de
trigo, éste se mantuvo muy por debajo del consumo de maiz. De hecho, el pan de trigo siguid
siendo marginal en la dieta de campesinos y obreros hasta bien entrado el siglo XX.

En esta seccion se analizaran las percepciones en relacion al pan de trigo, donde se
compraba, la forma en que se comia y lo que significaba para las mujeres de Guanajuato y
Ciudad de México. Me concentraré en el pan fresco (recién horneado), en el pan frio (de un dia
anterior o que llevaba varias horas en la panaderia) y en el llamado pan de caja, que era producido
industrialmente y vendido en bolsas de celofan en tiendas de abarrotes y popularmente llamado
pan Bimbo, por ser éste su principal productor en México.

En los siguientes parrafos exploraré la forma en que el pan se asoci6 con la tradicion y
la modernidad y cémo era descrito por la publicidad y los libros de cocina. Al igual que con otros
ingredientes, el proceso de migracion, la movilidad social, el ingreso familiar y la disponibilidad
de productos jugaron un papel crucial en su consumo cotidiano. Sin embargo, las ideas
y percepciones de las mujeres, asi como las predilecciones de su familia, influyeron en sus
decisiones culinarias.

El discurso que enfatizaba las virtudes del trigo sobre el maiz, heredado de la colonizacion
espafiola, gand fuerza en el siglo XIX. Durante el gobierno del Porfirio Diaz (1876-1910), el
nuamero de panaderias se triplico, alcanzando el numero de 200 en 1898%. Francisco Bulnes,
el senador porfiriano influenciado por el darwinismo social, afirmd que “la historia nos ensefia
que la raza del trigo es la Unica verdaderamente progresista y que el maiz ha sido el eterno
pacificador de las razas indigenas americanas y el fundador de su repulsiéon para civilizarse™".
Los gobiernos posrevolucionarios marcados por dicho discurso lo reformularon. Basados en
los recientes estudios de nutricion insistieron en que el incremento en el consumo de pan, en
especial entre los sectores bajos de la poblacion, favoreceria el desarrollo de la nacién. José
Vasconcelos, Secretario de Educacion entre 1921 y 1924, argumento6 que el atraso de México
llegaria a su fin cuando las comunidades indigenas substituyeran las tortillas de maiz por pan
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de trigo, mientras que Rafael Ramirez, director de Educacion Rural, sefial6 que era necesario
implementar programas de educacién y nutricion rural

a fin de que los nifios no solamente aprendan el idioma castellano, sino que adquieran
también nuestras costumbres y formas de vida que indudablemente son superiores a las
suyas. Es necesario que sepan que los indios nos llaman gente de razén, no sélo porque
hablamos la lengua castellana, sino porque vestimos y comemos de otro modo®2.

Con el fin de crear una nacién moderna y civilizada, el gobierno implementd una politica
en la que los maestros rurales le ensefiaban a las mujeres campesinas a hornear pan, sin embargo
la falta de hornos hizo dificil establecer dicha practica’®. Ademas, la gente estaba acostumbrada
a comer tortillas y no encontraba al pan cono un substituto adecuado.

En la siguiente década, el gobierno de Lazaro Cardenas (1934-1940) promovi6 que los
campesinos sembraran trigo en vez de maiz, por su alto valor en el mercado. A la vez, una
campafa educativa dirigida a la clase obrera y campesina invitaba a las mujeres a hornear pan y
pasteles. La maestra Ana Maria Hernandez argumentaba que los pobres no comian pan porque
no les alcanzaba para comprarlo y porque no habia suficientes panaderias en el pais. Hernandez
aconsejaba a las mujeres hornear pan en casa, por lo que proveia de instrucciones para construir
un horno usando latas y piedras®. Hornear pan para vender tenia, de acuerdo con Hernandez,
un par de funciones: facilitar el consumo de trigo y mejorar el presupuesto familiar. Los libros de
Hernandez reflejan el discurso oficial asi como las politicas de Estado con respecto a la dieta del
mexicano.

En su obra titulada Industrias del hogar, publicada en 1937, Hernandez aconseja a las
amas de casa organizar un pequefio negocio en casa, por ejemplo, una panaderia. La panaderia
“es una industria de la ciudad, en donde el pan es uno de los articulos de primera necesidad y de
mucho consumo, asi que muchas personas de buen gusto consumen siempre un buen pan, haz
uno, dos o tres panes y te produciran una gran utilidad”®. No era claro si los habitantes rurales
compartirian el buen gusto de los citadinos o si las mujeres campesinas o de clase trabajadora
podrian hornear un pan de calidad después de leer este libro. En cualquier caso, el argumento de
Hernandez muestra que el pan no sélo era nutritivo y sabroso, sino que era un marcador social
y un simbolo del mundo urbano.

Como el director de Educacion Rural, la maestra Herndndez buscd infundir en el
campesinado y en la clase trabajadora un ideal de vida de clase media. Industrias domésticas
como la panaderia tenian como objetivo modernizar el campo y transformar los habitos
alimenticios y de consumo de sus habitantes. Mediante el desarrollo de industrias dentro del
hogar los campesinos y obreros podrian acceder a alimentos que so6lo se encontraban en las
grandes urbes, en ciertos barrios, o bien que no podian pagar. Al tener un pequefio negocio
familiar, particularmente en el caso de aquéllos que vivian en una economia de subsistencia, se
les introducia en la economia de mercado. Todo esto sin transgredir los roles de género ya que
las mujeres trabajarian en sus teimpos libres sin dejar de lado su principal responsabilidad: cuidar
de su familia y de su hogar. De este modo las mujeres se transformaban en obreras pero sin los
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derechos de aquéllas que laboraban fuera del hogar. Mientras que el negocio de las panaderias
estaban dominado por hombres, las industrias del hogar se mostraban como apropiadas para
las mujeres que al estar en su casa evitaban el mezclarse con el sexo opuesto, situacion
que se consideraba como una amenaza a la moral femenina. Al trabajar en casa las mujeres
preservaban su honor y decencia y no rivalizaban con los hombres en los espacios publicos.

Imagen 8.- Una mujer campesina convertida en panadera®®

Entre las recetas de pan que la maestra Hernandez incluy6 en su recetario destacan las
de los tradicionales bolillos y teleras, panes dulces como cocoles, conchas y donas, asi como
pan de caja o de barra. Hernandez incluia instrucciones para preparar jamon y otras carnes frias
con el fin de que a la par de la panaderia, se obtuvieran los ingredientes principales para preparar
sandwiches. Estos los podian vender a loncherias o cantinas, o bien, vender el pan de caja el
cual “tiene mucha aceptacion™’.

Otras maestras también escribieron libros invitando a las mujeres a hornear su propio
pan. En la década de los cuarenta, Carmen Ramirez publicd La cocina clasica dirigido a la clase
media y alta. Ramirez habia sido maestra de cocina en escuelas vocacionales y tenia su propia
escuela de economia doméstica en Ciudad de México®. Las estudiantes y lectoras de la maestra
Ramirez eran mujeres que poseian un horno y que ya estaban acostumbradas a comer pan, sin
embargo, su libro refleja el interés de las mujeres de clase media por promover el consumo de
trigo.

A mediados del siglo XX las élites gobernantes y la intelligentsia seguian consternadas
por el bajo consumo de pan. En 1950, Eudardo Huarte, un agronomo que trabajaba para la
Secretaria de Agricultura y Ganaderia afirmd que el gobierno mexicano debia incrementar la
produccion y el consumo de pan de trigo, asi como la de otros productos como leche, carne,
huevos, frutas y vegetales, con el fin de acabar con la desnutricion®. Si bien en la década de
1940 investigadores del Instituto Nacional de Nutriologia encontraron que el maiz y el trigo eran
virtualmente intercambiables con relacion a su valor nutricional, el pan de trigo siguié siendo
considerado como un elemento fundamental en una dieta balanceada. La preferencia por el
pan de trigo revela el desdén de la élite gobernante por la dieta de los campesinos e indigenas,
ademas de su interés por imitar la alimentacion de los europeos y estadounidenses. Como
resultado, el pan de trigo se mantuvo dentro de la canasta basica de alimentos subsidiados por
el estado y como alimento base de los desayunos escolares, junto con la leche.
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Para 1930 habia 3.478 panaderias en el pais, mientras que en 1955 tan s6lo Ciudad de
México contaba con mil panaderias®. Esto demuestra que el consumo de pan aumenté. En 1940
el 45 % de los mexicanos comia pan ocasionalmente; para 1950 el 55 % de la poblacién consumia
pan diariamente®'. Si bien el pan de trigo gand popularidad, su consumo se mantuvo bajo en el
campo. De acuerdo con el censo de 1950, en Ciudad de México el 90 % de los habitantes comian
pan, mientras que en el estado de Guanajuato sélo 27 % de la poblaciéon acostumbraba dicho
alimento®2. Para 1960, el 91 % de los capitalinos; el 44 % de los guanajuatenses y el 66 % de la
poblacion total del pais comian pan®,

Jeffrey Pilcher sefiala que el consumo de pan se vio incrementado como resultado del
aumento en los salarios, la penetracion del mercado y una exitosa campafia de educacion®. La
migracién del campo a la ciudad fue un factor decisivo porque en las zonas urbanas los salarios
eran mas altos, la gente tenia acceso a una mejor educaciéon y a mas bienes de consumo;
ademas de que los programas de nutricion tenian mejor cobertura en las grandes urbes. No
obstante, en las zonas rurales el consumo de trigo sigui6 siendo limitado, en especial, entre las
comunidades indigenas.

Las historias de vida de las mujeres entrevistadas para este proyecto confirman tales
tendencias. Crispina recuerda que a inicios de los afios cuarenta, cuando ella vivia en Contreras,
una zona rural, no comian pan de trigo porque sus abuelos no tenian dinero para comprarlo.
Carolina, quien crecié también en una zona rural, no comia pan de trigo y sélo cenaba avena o
una infusién herbal. Tanto Crispina como Carolina comenzaron a comer pan cuando se fueron a
vivir al centro de Ciudad de México. La migracion a zonas urbanas facilitd el acceso a panaderias
y a pan a precios mas bajos, lo cual representaba para las entrevistadas una mejoria en su nivel
de vida. En la década de 1940 Crispina vivia en el centro de la capital donde podia comprar pan
frio o del dia anterior a un precio menor que el pan recién horneado. Su madre trabajaba como
empleada doméstica por lo que podia comprarles pan, carne y leche a sus hijos aunque fuera de
vez en cuando.

Al igual que Crispina, Carolina comié pan hasta que su familia se mudo al centro de la
ciudad, en la década de 1930. Afines de los afios cuarenta, el padre de Carolina murié y la familia
se traslad6 a la colonia Asturias que apenas estaba en desarrollo. Poco después, en 1949,
Carolina se cas6 con un panadero. Su marido trabajaba en la panaderia de la familia y Carolina
comenzo6 a ayudarle despachando el pan. En los afios cincuenta Carolina, su marido y sus hijos
se fueron a vivir a Nonoalco, al norte de Ciudad de México, donde continuaron en el negocio
de las panaderias. Carolina introdujo el pan a su dieta al mudarse al centro donde habia mas
panaderias. Ademas el trabajo de su padre como impresor hacia posible que la familia comiera
pan con frecuencia. Ya en la edad adulta y al estar a cargo de una panaderia, la relacion de
Carolina con el pan cambi6 considerablemente y nunca mas falté pan en su mesa.

A la vez que las familias acomodadas, consumian pan fresco y comenzaron a comprar
pan industrializado. Se dice que el pan de caja, llamado asi por la forma del molde en que se
hornea, fue servido por primera en el restaurante Sylvain a inicios del siglo XX. Martin Velasco,
un espafiol, vendia pan de caja en su panaderia ubicada en la calle de Corregidora, en el centro
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de la ciudad. En 1926, Velasco vendidé su panaderia a Pablo Diez, fundador del grupo cervecero
Modelo, actual productor de Corona. Diez inicié la manufactura de pan de caja bajo la marca
“Ideal” con el eslogan “el pan que comeras”. En los afios treinta, otras panaderias producian pan
de caja, pero las Unicas marcas comerciales eran Ideal, Tip Top y Lara. En 1945 Bimbo, empresa
que se convirtié en la industria panadera mas grande en México, lanz6 el pan de caja envuelto
en una bolsa de celofan transparente. De acuerdo con Bimbo este pan fue un éxito porque
los compradores podian ver a través de la bolsa y darse cuenta que el pan estaba fresco, en
oposicion a las bolsas de papel de estraza en las que se vendia el pan en las panaderias. El pan
Bimbo se promocionaba como higiénico y delicioso®.

En un inicio el pan de caja venia en dos presentaciones: pan blanco y pan tostado. Este
Ultimo se volvié muy popular como alimento para enfermos delicados del estomago. Ademas
su textura, similar a la de un bolillo crujiente, este pudo ser un factor que contribuyera a ser
preferido por los consumidores. Concepcién, nacida en 1935, recuerda que cuando ella o alguno
de sus hermanos se enfermaban, siempre el médico les aconsejaba comer pan tostado Bimbo y
gelatina. La familia de Concepcion también compraba pan blanco y panqués manufacturados de
vez en cuando, pero no tan frecuentemente como el pan tostado.

¢ Por qué en vez de tostar un bolillo o pan de caja en casa la gente compraba pan ya
tostado? La carencia de tostadores lo explica en parte, pero el pan puede tostarse sobre comales
utilizados en todos los hogares para cocer o calentar tortillas diariamente. Comprar pan producido
en una gran fabrica en vez de horneado en la panaderia local era un simbolo de distinciéon social
para las clases trabajadoras y en particular para aquellos que aspiraban a formar parte de la
clase media. El pan industrializado era una novedad no tan facil de encontrar en cada esquina y
era mas caro que el pan que vendian en las panaderias locales. De acuerdo con Carolina, en los
afios cincuenta “por 20 centavos compraba usted un bolillote de casi 100 gramos, no tenia nada
que ver con el pan de caja”®.

La popularidad del pan de caja comenzd a crecer a en las décadas de 1950 y 1960, en
particular entre la clase media y alta. Consumir pan de caja implicaba la adopcién de nuevas
recetas y habitos alimenticios. Mientras que con los bolillos y teleras se preparan las tradicionales
tortas, el pan de caja industrializado se utilizaba para hacer sandwiches identificados con la
cultura alimentaria anglosajona, en particular de Estados Unidos. Las batallas en el desierto,
novela escrita por José Emilio Pacheco, da cuenta de la forma en que un nifio de clase media
percibe el pan de caja a finales de los afios cuarenta en Ciudad de México. Jim vive con su
madre, Mariana, quien resulta sumamente joven, hermosa y elegante ante los ojos de Carlos,
amigo de Jim. Un dia que Carlos va a merendar a casa de Jim, Mariana les prepara sandwiches
en una sandwichera eléctrica que le trajo de los Estados Unidos su amante, un hombre de
la clase politica mexicana. Carlos encontrd fascinantes esos sandwiches en forma de platillos
voladores, que eran tan distintos a la comida que le ofrecia su madre.

Por fortuna Mariana rompe el silencio. ;Qué te parecen? Les dicen Flying Saucers:
platos voladores, sandwiches asados en este aparato. Me encantan, sefiora, nunca
habia comido nada tan delicioso. Pan Bimbo, jamén, queso Kraft, tocino, mantequilla,
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Ketchup, mayonesa, mostaza. Eran todo lo contrario del pozole, la birria, las tostadas de
pata, el chicharrén en salsa verde que hacia mi madre®”.

Carlos identificaba los sandwiches, el pan de caja e ingredientes con que Mariana
preparaba aquellos platillos voladores, aunado a la sandwichera eléctrica, con Estados Unidos,
pais que se presenta como el epitome de la modernizacion. El comer sandwiches implicd
un cambio en las practicas alimentarias y de consumo; en los afios cuarenta y cincuenta los
sandwiches eran una novedad al igual que los ingredientes con los que se rellenaban, tales como
queso Kraft, mayonesa, ketchup y carnes frias. Dichos productos no se conseguian facilmente
en zonas rurales, debian guardarse en un refrigerador y en su mayoria no eran de produccion
casera debido a que no formaban parte de la tradiciéon culinaria mexicana. Dado que el pan de
caja duraba mas que los bolillos, que se hacian duros o chiclosos tras un par de dias, las amas
de casa que optaban por el pan Bimbo no tenian que comprarlo a diario. En vez de adquirirlo
en una panaderia, lo hacian en una tienda de abarrotes las cuales eran mas numerosas que las
panaderias. Tener una sandwichera eléctrica transformaba también las practicas y percepciones
sociales. Contar con uno de estos aparatos mostraba familiaridad con los electrodomésticos,
simbolo de un estilo de vida de clase media. De este modo, el pan de caja se percibia como un
ingrediente novedoso y moderno. En tanto los sandwiches, al ser rapidos y faciles de preparar,
se presentaban como liberadores al disminuir el tiempo que las mujeres pasaban cocinando y
comprando alimentos ya que no tenian que ir por el pan a diario.

En los afios cuarenta y cincuenta las revistas femeninas, recetarios, secciones de comida
publicadas en periddicos y clases de cocina representaban el pan de caja como un ingrediente
versatil para hacer sandwiches de manera cotidiana, pero también para preparar novedosos
canapés y bocadillos para sorprender a los invitados. En 1946 Josefina Velazquez de Leo6n,
afamada cocinera, escritora de libros de cocina y maestra, publicé un libro sobre sandwiches. En
élincluyd la clasica receta del sandwich de jamdn y queso, ademas de proponer otros ingredientes
tales como sardinas, lomo, lengua, caviar, anchoas y esparragos. Josefina invitaba a sus lectoras
a usar su creatividad para dar forma a los emparedados, por ejemplo sirviendo sandwiches en
forma de animalitos para fiestas infantiles®®.

Recetas de sandwiches aparecen también en lecciones de cocina, como lo muestran las
notas del curso de economia doméstica que tomoé Elena Zamora a inicios de los afios cuarenta.
Elena naci6 en 1919 en una familia de clase alta de Ciudad de México y su padre, Luis Zamora
Plowes fue un periodista y editor quien tuvo los medios econdmicos para enviar a su hija a
estudiar preparatoria a Austin, Texas. Ya de regreso en Ciudad de México, Elena se inscribié en
1943 en el Instituto Social y Familiar, una escuela privada en la capital del pais. Aqui aprendio,
entre otras cosas, a preparar sandwiches y platillos mas elaborados utilizando pan de caja como
ingrediente principal. Tal es el caso de un pastel en el que capas de pan blanco sucedian a capas
de queso y por ultimo el pastel se introducia al horno para gratinar el queso®.

Tanto los recetarios como las revistas femeninas incluian recetas de sandwiches y las
calificaban como una alternativa ideal no so6lo para cenas elegantes, sino también para reuniones
informales, o como en el caso de Nescafé, para alimentar a visitas inesperadas. Matilde Lépez,

Hib. REVISTA DE HISTORIA IBEROAMERICANA | ISSN: 1989-2616 | Semestral | Afio 2009 | Vol.2 | Num.2




La mesa esta servida: comida y vida cotidiana en el México de mediados del siglo XX
Sandra Aguilar Rodriguez

quiennacié en 1895, se cas6 con Rafael Rangel, abogado y politico quien asumié como gobernador
interino del Estado de Guanajuato en 1939. Durante los afios treinta y cuarenta, Matilde reunio
recetas y notas sobre economia doméstica. De acuerdo con estas notas, un ‘champagne lunch’
debia incluir sandwiches rellenos de jamén, queso Kraft, caviar, lengua o pavo™.

Si bien sélo la clase alta organizaba almuerzos acompafiados de champafia, las mujeres
de clase media bien podian organizar una fiesta de sandwiches o “sandwichiza” en vez de una
tradicional taquiza: buffet de varios tipos de guisados como mole, tinga (pollo deshebrado con
jitomate, cebolla y chile chipotle), arroz, frijoles refritos y ensalada de nopales acompafiados
de tortillas. En cambio, en las sandwichiza los diversos rellenos que se aconsejaban estaban
inspirados en la cocina europea o estadounidense. Los sandwiches se prepararian usando
ingredientes procesados o enlatados como aceitunas, alcaparras, paté, jamoén y queso Kraft. Estos
se colocarian en platos pequefios en vez de las tradicionales ollas de barro. En 1941 la revista
femenina E/ Hogar, publicé un articulo intitulado “Hagamos una fiesta a base de sandwiches” en
el que senala:

Cuando le llegan algunas visitas inesperadas en la tarde o en la noche, se puede exhalar
un suspiro de alivio recordando que se tiene en casa el tostador eléctrico para pan y
el refrigerador bien abastecido con todo aquello que pueda servir para relleno de los
sandwiches tostados. Entonces los invitados elogiaran la habilidad del ama de casa a
medida que saborean los deliciosos y encrespados sandwiches. Si tiene un tostador
especial de sandwiches o wafflera se pueden meter ya preparados con el relleno
poniéndoles la mantequilla en el lado de afuera. Nosotras hicimos una reunién en la que
la mesa la preparamos en esta forma. En un extremo el tostador de sandwiches y un
plato con sandwiches listos para tostarse. En el otro extremo de la mesa una wafflera,
una jarrita de mantequilla y tres platitos con rellenos (de sesos, de salmoén y de jamén
endiablado entre otros) para los sandwiches de waffles. A partir de ese momento, ceso
la responsabilidad de la anfitriona. En vez de tener que cocinar para sus invitadas, cada
una cocinaba para si misma’".

El Hogar esperaba que sus lectoras contaran con un refrigerador, una sandwichera, una
wafflera y estuvieran familiarizadas con ingredientes que so6lo se encontraban en los hogares mas
pudientes. Revistas y recetarios, como los que he mencionado, presentaban a los sandwiches,
no solo como substituto de los tacos, sino también de las tortas: crujientes bolillos (pan tipo
baguette) rellenos de frijoles refritos, aguacate, chile y queso. Sin embargo, habia opiniones
encontradas con respecto al uso del pan de caja. La revista Lupita, dirigida a un publico de clase
media baja, publicé un articulo en 1957 criticando la popularidad del pan industrializado.

El oficio de la masa, el huevo y la levadura se ha modernizado en una industrializacion
encomiable desde el punto de vista practico, pero en una depredacion romantica. Hoy
tenemos grandes “fabricas” de pan, donde ustedes, panaderos, no pueden tocar las
piezas y el producto es vendido en esterilizados paquetes cubiertos de papel celofan
transparente e inmaculado que le quieta a uno el gusto de “tronar” los bolillos para saber
si estan blanditos. El nuevo sistema sera mas higiénico, pero mucho menos divertido™.
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Si bien los sandwiches eran descritos como atractivos, convenientes, sabrosos y
modernos muchas de las mujeres entrevistadas para este proyecto preferian comprar pan recién
horneado en panaderias en vez del pan de caja. Carolina, nacida en 1930, sefiala con respecto al
pan de caja: “ése era un pan que se pegaba en el paladar, feo. No estabamos acostumbrados a
€s0, eso en Estados Unidos, aca no. Ya después todo empez6 a cambiar y como fieles imitadores
[comenzamos a comer pan de caja], pero no hay como un bolillo”.

A pesar de la popularidad del pan de caja, su consumo en las décadas de 1940 y 1950
fue marginal. Para 1960 de la cantidad total que se destinaba a comprar pan en el Bajio, solo
el 2 % se gastaba en pan de caja. En tanto en Ciudad de México el pan de caja representaba
el 4 % del gasto total en pan. A inicios de los afios sesenta, los hogares de clase alta eran los
principales consumidores de pan industrializado. En este sector del Bajio, el consumo de pan de
caja representaba el 4 % del total del gasto en pany en la capital del pais era el 11 %™.

Gloria, nacida en 1927, era una mujer de clase alta de Guanajuato y recuerda que en
la década de 1940 su madre compraba pan de caja y preparaba sandwiches con mayonesa,
mostaza, jamén y salchichas. En los afios cincuenta Gloria y su esposo tenian una casa de
huéspedes en Guanajuato, a donde se hospedaban muchos estudiantes estadounidenses. La
sefiorita Hicks, una estudiante que luego se casaria con el primo de Gloria y cuyo hijo llegaria
a ser gobernador del Estado, le ensefi¢ a Gloria a preparar pan francés, platillo que incorpor6 a
su repertorio. Maria Luisa, otra guanajuatense de clase alta, sefiala que ella ya compraba pan
de caja en los afios cuarenta y cincuenta, pero principalmente horneaba el pan en casa ya que
su marido preferia comer barras de pan recién horneado. El hecho de que Luisa contara con un
horno eléctrico y servidumbre, ayudaba a satisfacer tales preferencias.

Sin embargo, la mayoria de la poblacién carecia de un horno o bien de dinero para
comprar pan todos los dias. En zonas rurales no habia suficientes panaderias. El Estado intento
incrementar el consumo de pan entre los campesinos y la clase trabajadora mediante subsidios,
comedores familiares y el programa de desayunos escolares. Poco a poco la industria del pan
expandié sus redes de distribucion y llegaron hasta el pueblo mas alejado. Tomé un par de
generaciones para que los habitantes del campo adquirieran la costumbre y el gusto por ese
pan suave que se pegaba al paladar. Esperanza Martinez, quien crecié en una zona rural a las
afueras de Ciudad de México en los afios treinta, afirma: “pan de caja ni lo conocia yo, comiamos
bolillos y teleras, esto no era diario, el fin de semana quiza. Mas esporadico era el pan de dulce,
mi mama hacia gorditas [de maiz] con manteca con sal. El pan ya fue cuando empecé a trabajar
en 1953. Ahi empecé a comer todo lo que no habia comido. El pan de caja lo empecé a usar
cuando nacieron mis nifias para hacerles sus sandwiches [en la década de 1960]". En suma, en
los afios cuarenta y cincuenta la mayoria de las familias preferian tronar sus bolillos, preparar
tortas y comprar variedades mas caras de pan dulce cuando era posible, en cambio las clases
bajas s6lo comian tortillas o gorditas de maiz.
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Conclusiones

El consumo y preparacion de alimentos, tanto en el caso de las mujeres guanajuatenses
como capitalinas, fue influenciado por las condiciones materiales y las practicas culturales
especificas de cada region. En la capital del pais habia mas variedad de productos debido a la
importancia de dicha ciudad, su nimero y diversidad de habitantes y su geografia. Pescados
y aves provenientes de los lagos y rios y productos de las tierras cultivables que la rodeaban
favorecian el abasto de comidas muy diversas. En cambio en Guanajuato habia menos opciones
gastronomicas, en parte por su localizacion en una zona arida y montafiosa y por no contar
con caminos en buenas condiciones, lo que limitaba el traslado de alimentos, en especial del
pescado proveniente de la costa.

Sin embargo, este trabajo muestra que los patrones de consumo dependian mas de
la clase social y los recursos econdmicos que de la ubicacion geografica de una ciudad. Las
familias pobres tanto de la capital del pais como de la capital del Estado de Guanajuato tenian
una dieta basada en maiz, frijol, chile, vegetales y frutas. Comian poca carne; casi no bebian
leche y cuando lo hacian era diluida en bebidas calientes. Las clases medias y altas en cambio
contaban con una dieta mas variada, pero aun basada en productos locales. Solo las mujeres de
clase alta tenian suficientes recursos para comer alimentos caros provenientes de otras regiones
y aun de otros paises, tales como las conservas enlatadas, el jamon y el pescado en el caso
Guanajuato y la manteca de cerdo en el centro de la capital.

Entre 1930 y 1950 los productos manufacturados o industrializados como el café soluble,
el aceite vegetal y el pan de caja fueron introducidos al mercado mexicano. Los medios masivos
de comunicacion jugaron un papel fundamental al promover el consumo de dichos productos e
identificarlos con el progreso material y social. Los anuncios publicitarios presentaban a mujeres
de piel clara y hasta con cabello rubio, cocinando con aceite vegetal o bebiendo café instantaneo.
Dichas mujeres y sus estilos de vida apelaban al imaginario popular que las identificaba con
el “mundo civilizado y moderno” representado por Estados Unidos. De este modo se asocio6 la
modernizacion de las practicas cotidianas con el patron de consumo de los paises desarrollados,
a quienes las clases medias-baja, medias y altas buscaban imitar.

La industria de alimentos identifico la modernizacion con la salud, la higiene y la felicidad
que sus productos prometian brindar a sus consumidores. La industria alimenticia enfatizo la
superioridad de sus productos ya que eran elaborados por técnicos especialistas en ambientes
higiénicos y controlados, donde las manos eran substituidas por maquinas creando lo que
los industriales definian como productos de mayor calidad a aquellos producidos en casa o
de manera artesanal. El discurso médico y cientifico de la época se utilizd para legitimar a la
industria alimentaria al presentar la comida procesada como la opcién mas higiénica y sana.
Doctores y creadores de politicas publicas vieron en la leche en polvo, por ejemplo, la solucion
a la deficiencia proteica que sufria el pueblo mexicano, asi como la superioridad del aceite o
manteca vegetal en relacion a la manteca de cerdo.
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La comida procesada era una opcidn practica que aparentemente daba mas tiempo
a las amas de casa, ya que podian preparar un vaso de leche al mezclar leche en polvo con
agua en el mismo vaso, café soluble en la taza y adn hervir una lata de leche condensada para
obtener un postre. Si bien la reduccién en el tiempo de compra y preparacién de alimentos
jugoé un papel importante entre las clases trabajadoras, las mujeres de clase media y alta no
se preocupaban por ahorrar tiempo o esfuerzo. Ellas contaban con la ayuda de trabajadoras
domésticas quienes se encargaban de tostar y moler el café, hacer tortillas a mano antes de cada
alimento, o bien comprar leche y conservarla en sus lustrosos refrigeradores. Para las mujeres
de clase media-alta y alta, la comida procesada daba cuenta de su cosmopolitismo y afluencia.
La comida procesada no solo transformé la dieta de los distintos grupos sociales, sino también
las practicas sociales. Recetarios y anuncios publicitarios presentaron al pan de caja como una
novedad y una alternativa elegante a las tortillas y los tamales, por lo que las sandwichizas se
convertian en la version moderna de las taquizas. En este proceso de cambio, la tecnologia jugo
un papel fundamental debido a que las mujeres que contaban con una sandwichera, wafflera,
refrigerador y horno podian preparar nuevas recetas y platillos.

A pesar del esfuerzo publicitario para promover los productos industrializados, su
consumo fue bajo hasta la década de 1970. La mayoria de las mujeres entrevistadas para esta
investigacion afirmaron que preferian los alimentos frescos y que en las décadas de 1940 y 1950
comian poca comida procesada. Gran parte de las entrevistadas sefialaron que empezaron a
consumir dichos alimentos cuando fueron mas baratos y porque los consideraban mas sanos o
porque eran mas faciles de encontrar como en el caso del aceite vegetal. Ademas, la novedad de
los alimentos industrializados resultaba atractiva en particular para las mujeres urbanas de clase
media y media-baja.

Los sectores de clase baja con aspiraciones de clase media se convirtieron en asiduos
consumidores de comida procesada. La leche en polvo y el café instantaneo eran populares en
parte debido a su bajo precio, facil adquisicion y preservacion, pero también por ser un simbolo
de movilidad social. Tomar Nescafé y comer pan Bimbo significaba que se habia dejado atras
la economia de subsistencia y que se era parte de la moderna economia de mercado. Mientras
tanto, en las zonas rurales, sélo las familias mas acomodadas podian comprar comida procesada
que en el contexto del campo represento un estilo de vida urbano.

La comida procesada se convirtié en un simbolo de movilidad social, pero también de
homogeneizacion de los gustos y las practicas cotidianas. Mediante el consumo de un producto
que era el mismo a lo largo y ancho del pais se “unificaron los patrones de consumo con una
visién nacional”, permitiendo que el consumidor se vinculra con el mundo moderno y civilizado™.
Por ultimo, al ser las mujeres las encargadas de adquirir y preparar los alimentos, su papel como
consumidoras fue fundamental ya que de este modo participaron en la modernizacion de la
nacion y sus ciudadanos.
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