B2Ie] 1 Siglo de Torredn | DOMINGO 3 DE JULIO DE 2016 m
| NOSOTROS

Siglos

- COLECCIONABLE

TR

s

DE HIST ORI

Coordinacién de In serie.
Yeye Romo Zozaya

Pan y Vino del Pais
de La Laguna

DR. SERGIO ANTONIO CORONA PAEZ

CRONISTA OFICIAL DE TORREON

a historia de la gastronomia regional implica uno de los ejercicios de investigacién documental mas apasionantes
que se puedan realizar: la localizacién, interpretacién y reconstruccion de las recetas que usaron nuestros ances-

tros para la elaboracién de sus platillos cotidianos y festivos.

Esta clase de investigacién se ubica entre las que so-

lem?s llamar “Estudios culturales”. Porque la gastronomia es una de las manifestaciones de la cultura de una po-
blacién, o de una comarca.

El primer problema con que topa
una investigaciéon de esta natura-
leza, se puede expresar por medio
de una pregunta: ;Existia en la Co-
marca Lagunera la cultura del re-
cetario? Es decir: jexistia la cos-
tumbre de poner por escrito los
nombres y cantidades de los ingre-
dientes y también los pasos nece-
sarios para confeccionar uno o va-
rios platillos?

Como investigador, este Cro-
nista no ha encontrado evidencia
de que existiera tal costumbre en
el Pais de La Laguna. Muy poca
gente sabia leer v escribir. Y los
pocos o pocas que sabian hacer-
lo, no tenian interés en hacer re-
cetarios. Todo era confiado a la
memoria.

+Como recuperar el arte y el
gusto culinarios de una sociedad
en una época dada si no se cuenta
con recetarios? ;Qué documentos
pueden testimoniar el quehacer
cotidiano o festivo de la culinaria
del lugar, de la época y del esta-
mento o clase social?

En nuestro caso, hemos abor-
dado fuentes de caracter contable,
que no tenian como objetivo pro-
porcionar recetas, sino dar cuenta
de lo que se gastaba en el servicio
de templos y cofradias, particular-
mente en los dias de fiesta. La mi-
nuciosa revision de dichos libros
v la comparacion de sus asientos
nos permitio obtener referencias
de aquellos platillos y bebidas que
se ofrecian a la concurrencia del
Santuario v Cofradia de la virgen
de Guadalupe de Parras con moti-
vo de la fiesta de San Pedro Apos-
tol (28 de junio). Fue particular-
mente importante la revision de
los expedientes 143, 161 y 231 del
fondo del Colegio de San Ignacio
de Loyola (“Matheo y Maria”) del
cual existe copia en el Centro de
Investigaciones Historicas de la
Ibero Torreon, a mi cargo.

Se encontraron referencias de
la existencia y consumo de los si-
guientes alimentos y bebidas:

Pan: molletes, marquesotes,
bizecochos, rosquetes, soletas y pu-
chas. Por 1o que respecta a las be-
bidas: agua de canela, horchata, li-
mon, agraz y chia; ponche (“pun-
che”), vino (dulce), vino carlon
anejo, aguardiente, a guardiente
anisado, mistelas de canela, d(.-"h-
mon y de anis; chocolate (“fino™).

Sabemos que entre las clases
pupu!ures de las dreas rurales o
suburbanas de la Comarca Lagu-
nera del siglo XXI, sobrevive atn
1a costumbre de elaborar los “ros-
cos” como una especle de pan que
se ofrece a los cuncm:n:mvr. de
las celebraciones religiosas, par-
tieularmente de las danzas, Sabe

Muarquesole.

mos también que esta es una vie-
ja tradicién que se remonta a una
fecha mucho muy anterior a la
fundacion de la ciudad de To-
rreén. Puesto que la migracién
regional (Parras, Viesca, Mapimi,
Cuencamé) fue especialmente
significativa en los primeros cua-
renta anos de vida de Torredn, o
porque la creaciéon del municipio
incluydé comunidades estableci-
das muchos anos atras con fami-
lias de esos origenes, podemos fa-
cilmente establecer el vinculo
cultural entre las celebraciones
coloniales de Parras, de Viesca y
las fiestas populares de Torreon
o de sus alrededores.

La reconstruccion de una rece-
ta a partir de las menciones de
compras y gastos que ano con ano
documentaba una iglesia, parro-
quia o cofradia a través de sus ma-
yvordomos, no es tarea facil. Hubo
que vaciar en fichas toda referen-
cia a cada platillo, tal y como apa-
recia ano tras ano por un largo pe-
riodo. Asi, sabemos que para el
marquesote a veces se compraba
harina y otras veces almidon, y
también huevos, azicar, manteca
v papel para los moldes. Pero ;se
usaba harina integral o refinada
blanca? Sabemos que la grasa que
los comarcanos usaban en el siglo
XVIII para la cocina era la mante-
ca de puerco. Es decir, aunque ob-
tengamos las proporciones de los
ingredientes que cada receta re-
queria, ain quedaba un cierto
margen de incertidumbre.

Precisamente en esto consiste
el ejercicio de investigacion e in-
terpretacion: buscar los contextos
culturales de la época, fuentes y
fuentes alternas, para disminuir
el nivel de incertidumbre en la in-
terpretacion. Asique este proceso
de biisqueda generoé otros diferen-
tes procesos de investigacion.

El marquesote se sigue fabri-
cando en La Comarca Lagunera
después de 300 anos, la funcién
que actualmente posee es, por lo
general, servir de cama al helado
o como base de pastel envinado.
Esta funcion es muy congruente
con la que tenia en las fiestas reli-
giosas virreinales, ya que enton-
ces se acompanaba con chocolate
caliente y servia para sopear
Exactamente lo mismo sucedia
con los “rosquetes”, que se servian
con vino dulece para mojar el pan y
comerlo, Es deciy, se trataba de un
tipo de reposteria que servia de
“base”, “vehiculo” o “complemen-
to' para otros alimentos liquidos.
A los concurrentes no se les daban
platos ni vasos “"desechables”, to-
maban piezas de marquesote o
rosco para empaparlos en chocola-

Copas coloniales.

te o vino. Quiza por esta razén
eran algo “resecos”, para que la es-
tructura del pan pudiera resistir
el bano liquido sin desmoronarse.

Algunas de las recetas tradicio-
nales del marquesote incluyen in-
gredientes muy similares a los que
tenemos registrados. La compara-
cion entre las recetas y sus compo-
nentes documentados nos dan pis-
tas que reducen al minimo el nivel
de incertidumbre interpretativa.

En el caso de las mistelas (los
cocteles etilicos de aquella época)
resulté mucho mas sencillo, pues-
to que existen documentos que
describen los ingredientes y los
procesos de elaboracion.

Después de todo, reconstruir
un platillo sin tener una receta
equivale a la reconstruccion de un
crimen sin que exista de por me-
dio una confesion. El proceso men-
tal de busqueda de rastros o de evi-
dencias que nos den una vision de
conjunto se asimila perfectamen-
te al proceso de historiar Selo que
reconstruir recetas a partir de ma-
nuscritos contables del siglo XVIII
resulta mucho mas divertido e in-
tegrador.

EL MARQUESOTE.
De acuerdo a las referencias docu-

mentales del siglo XVIII, la pasta
basica del marquesote que se fa-
bricaba en El Pais de La Laguna
llevaba:

m 2 kilos de harina y/o almidén
»200 grs. de azacar

=200 grs. de manteca (de puerco)
Huevos (enteros)

ul pizca de sal.

Para el gusto de los laguneros del
siglo XXI, el pan que resulta de es-
ta receta es algo reseco y algo insi-
pido. Pero no olvidemos que esta
clase de pan iba siempre acompa-
nada del chocolate caliente, El uso
masivo de jarros, tenedores y cu-
charas no era usual, asi que en un
acto publico con muchos invita-
dos, los comensales sopeaban.

Al revisar las recetas moder-
nas del marquesote, encontramos
algunas que continuan usando los
mismos ingredientes. Para la ela-
boracion del producto final de
nuestra investigacion, tuvimos en
cuenta que —por lo que se refiere
a pan dulce— la manteca de puer-
co ya no goza de aceptacion, y que
¢l gusto moderno dificilmente
aprobaria un pan de consistencia
rica, pero sin sabor La equivalen-
cia de la mezela de havina y almi-
don de trigo la obtuvimos con la

mezcla de harina blanca de trigo y
harina de maiz.

LOS COCTELES

El Pais de La Laguna, y particular-
mente Santa Maria de las Parrasy
las haciendas de los condes de San
Pedro del Alamo, contaban con
una cultura del vino muy arraiga-
da desde el siglo XVII. Siendo la
mayor y mas importante zona pro-
ductora de vinos y aguardientes
legitimos de uva en la Nueva Espa-
na, tenia que ser asi.

Los cocteles llamados “miste-
las™ eran muy populares. No esta-
ban prohibidos porque sus ingre-
dientes etilicos procedian de los
aguardientes puros de uva.

Su recreacion para el siglo XXI
es muy sencilla y hasta simple.
Basta con preparar limonada, agua
de canela, u horchata mucho muy
dulces, vy anadirles cubitos de hielo
v un chorrito de aguardiente de
orujo. E] sabor demasiado dulce de
la bebida queda rebajado con el
agua del hielo y con el orujo. De
cualquier manera, para nuestro
gusto contemporaneo, son cocteles
dulces que se integran bien con el
sabor del orwjo (mare o grappa).
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