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Las barreras culinarias del siglo XIX
en la formacion de la comida tex-mex

19th century’s culinary barriers
in the formation of Tex-Mex cuisine

Maria Margarita Calleja Pinedo’

Resumen

El objetivo de este articulo es abordar las raices histo-
ricas de la comida tex-mex en un contexto sociocul-
tural de segregacion racial, que dio origen a las barre-
ras culinarias entre anglos y mexicanos en Texas. Se
utiliz6 el marco analitico de la semidtica de la comida
para explicar dichas barreras, y las circunstancias
que influyeron para su trasformacion. La limitante es
que el estudio se centra en San Antonio, aunque las
sugerencias teoricas y metodoldgicas estan abiertas
al analisis de otras regiones o situaciones de globa-
lizacion, que impliquen interrelaciones de grupos
étnicos y relaciones sociales de dominacion. La apor-
tacion principal es que el tema se trata de manera
diacronica, lo que permite ver como se entretejen las
variables ambientales, culinarias y socioculturales en
San Antonio, Texas.
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Abstract

The aim of this article is to address the historical
roots of Tex-Mex cuisine in a sociocultural context
of racial segregation, which gave rise to culinary
barriers between Anglos and Mexicans in Texas. In
order to explain these barriers, as well as the cir-
cumstances that influenced its transformation, the
analytical framework of food semiotics was used. A
limitation of the study is that it focuses on San An-
tonio, although theoretical and methodological sug-
gestions are open to the analysis of other globalized
regions or situations involving interrelations of eth-
nic groups and social relations of domination. The
main contribution is that the issue is diachronically
discussed, which allows to see how environmental,
culinary and sociocultural variables are interwoven
in San Antonio, Texas.
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Las barreras culinarias del siglo XIX en la formacion de la comida tex-mex 2

Introduccion

En este articulo se aborda la trasformacion sociocultural de la comida mexica-
na durante la colonizacion de Texas, en el siglo XIX, realizada por la poblacion
anglo de origen britanico, nacida en el noreste de Estados Unidos. El proceso
de formacion y trasformacion de la comida es particular en periodos historicos
largos, porque se conjugan condiciones geograficas y ambientales que permiten
la disponibilidad o provocan la carencia de ciertos ingredientes, necesarios para
prepararla; ademas, existen especificidades sociales y culturales que dependen
de los saberes culinarios, asi como de su distribucion y enriquecimiento a partir
de criterios de género, etnia, clase social y contacto cultural. Pero también las
condiciones de mercado y las innovaciones en los utensilios de cocina llevan a
cambios, que pueden tener una duracion corta o larga.

De acuerdo con esta perspectiva, estudiar el mundo de la comida implica
una gran complejidad, que aqui se aborda a partir de los conceptos de barreras
culinarias y fronteras culinarias. A través de ellos se reconoce la pluralidad de
practicas de cocina en las que existen elementos humanos, biologicos, fisicos y
tecnologicos que, al combinarse de cierta manera, constituyen un todo articula-
do y diferente de otras practicas culinarias. Cocineros y comensales identifican
y prefieren una forma determinada de elaborar, presentar y consumir los ali-
mentos, que definen como propia frente a la ajena. Los conceptos de barreras
y fronteras culinarias consideran el contexto sociocultural en que actlan los
procesos de trasformacion, préstamo y fusion de las practicas culinarias. Tam-
bién particularizan y diferencian a los grupos sociales, pero no son insondables;
en ciertas circunstancias analizadas aqui, son traspasadas y redefinidas en el
curso del tiempo por los cocineros y los comensales, lo que da pie a practicas
culinarias nuevas.

Identidades, barreras y fronteras culinarias

Los individuos pueden elegir sus alimentos; no obstante, la investigacién antro-
poldgica plantea que las tradiciones culinarias y la alimentacion son expresiones
culturales, que se manifiestan a través de los comestibles nutritivos disponibles
en un territorio. Sin embargo, los grupos humanos no comen todo lo comestible,
sino que establecen dietas y habitos que conforman sus opciones alimenticias,
que incluyen sabores, gustos y significados de la comida (Harris, 1999; Montana-
ri, 2006). Uno de estos simbolismos es el de los alimentos basicos, que les apor-
tan el valor calorico principal a los individuos, y en ellos se centra la atencion,
los afectos y los discursos, pues tienen un valor simbolico alto para la poblacion
(Garine, 1998; Harris, 1999).

Los alimentos basicos que se consumen desde la infancia ayudan a formar
el gusto, los sabores, la identidad regional, la tradicion culinaria y la herencia
cultural de los pueblos. Esto ocurre porque su repeticion diaria, el aprendizaje e
intercambio social con el grupo extenso forman parte de los patrones de consu-
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mo en el hogar, la convivencia social y la herencia cultural de los pueblos (Gari-
ne, 1998; Gabaccia, 1998). Para Duhart (2004), la identidad cultural culinaria se
materializa en productos, técnicas de cocina, platillos y modos de consumirlos
que los integrantes de una cultura consideran como propios, y son tipicos para
los demas. La identidad culinaria forma parte de la matriz psicologica e inter-
subjetiva de autoidentificacion del individuo y de los grupos sociales, quienes
conforman un imaginario colectivo de pertenencia (Anderson, 1993).

El tabu es otro aspecto simbolico de la comida, utilizado para diferenciarse
de los “otros” que comen distinto, pues delimita lo que esta permitido y prohibi-
do comer, sin importar su utilidad nutrimental (Harris, 1999). La comida también
es un simbolo de distincion o de jerarquia que establece diferencias dentro de
un grupo, en cuanto al consumo de alimentos exclusivos o de lujo con respecto a
los basicos, comunes u ordinarios de los grupos nacionales semejantes cultural-
mente; incluso, el uso o no de instrumentos para comer o los modales al hacerlo
son signos de poder econémico y social (Bourdieu, 1998).

En otras palabras, la identidad culinaria asemeja, iguala y homogeniza, mien-
tras que las barreras apartan y diferencian. En el caso de los alimentos, tales
barreras tienen grados y origenes diferentes; una rigida y extrema es la prohi-
bicion de ciertos alimentos por mandato religioso, como el consumo de carne
de puerco entre los musulmanes o de carne de res entre los hindues (Harris,
1999). Otras pueden ser transitorias, y marcar diferencias de género, edad o
estatus, como ocurre con dietas especificas para mujeres embarazadas o para
los guerreros, el permiso para beber licor, que esta asociado con la edad, o las
limitaciones econdmicas.

Si se asume que las barreras son imposiciones socioculturales, que surgen
dentro del grupo en cuestion, las fronteras marcan una delimitacion y diferen-
ciacion de origen sistémico. Es decir, estan vinculadas con aspectos externos al
grupo o la sociedad, como las condiciones del suelo y el clima, las delimitaciones
politicas, las capacidades tecnoldgicas y las diferencias linglisticas que dificul-
tan la comunicacion.

Sucede lo contrario con las fronteras culinarias, que se cimentan en el con-
tacto cultural y las interacciones sociales, que permean los patrones culinarios
ajenos, segun la intensidad de las relaciones de dominio, intercomunicacion,
contacto, aprendizaje, imitacion y adopcion voluntaria o involuntaria del patrén
culinario de los otros. Este es el caso de las conquistas, la difusion, la movilidad
social y la disponibilidad de alimentos o del poder econdmico para adquirirlos.
Crosby (1991) expone ejemplos de fronteras culinarias porosas en el comercio
trasatlantico de América; Mintz (1996) aborda la historia, la produccion y el
consumo de azlcar, y Long (2003) trata la conquista de México y el cambio en
patrones culinarios.

En la actualidad, algunos factores que atentan las fronteras culinarias son la
comercializacion de insumos y productos, los recetarios de cocina y los restau-
rantes de especialidades étnicas; aunque representan imagenes estereotipadas
y estaticas de los platillos, facilitan la interaccion cultural. Otros son los medios
digitales de comunicacion a través de internet, la television, la edad, el género
y el turismo gastronomico, dentro de un pais o fuera de él.
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La semiotica de la comida

La semidtica es la parte de la ciencia del lenguaje que se ocupa de los signos y su
comunicacion. Un signo es una unidad capaz de trasmitir contenidos representa-
tivos; puede ser una palabra oral o escrita, un objeto, una imagen, un concepto,
un hecho, un gesto, un olor, un sonido y muchas otras cosas, siempre y cuando
le trasmitan significado a alguien. La semiosis es el proceso mental que permite
relacionar los signos funcionales con los estructurales, para hacer inequivoca la
trasmision de informacion y la comunicacion (Morris, 1985).

Gainza (2003) y Parasecoli (2011) analizan la alimentacion en si misma como
un lenguaje, con base en la perspectiva de la semiotica social de Lotman (1996),
de la escuela rusa. Para Gainza, los objetos comestibles representan signos,
como las palabras de un idioma; son los ingredientes que se usan en la prepara-
cion de una receta, y representan los signos que formaran un texto. El platillo
preparado es el texto, cuya semantica ensefa la cantidad y secuencia en que se
han de usar los ingredientes para elaborar los platillos, que en su conjunto inte-
gran un discurso, y también indica la forma en que se deben servir y comer. En
este sentido, la alimentacion es un espacio semidtico, que se reproduce social e
historicamente por medio de la cultura.

Parasecoli (2011) considera los sistemas alimentarios como un proceso con-
tinuo de semiosis y comunicacién entre la variedad de insumos comestibles, las
senales sensoriales, las practicas, las creencias y las normas. La semiosis entre-
laza y distingue la materialidad del cuerpo biologico del individuo, la experien-
cia vivida y sus aspectos reflexivos, que incluyen la agencia y la cognicion. En
otras palabras, la ingestion de los nutrientes necesarios, en forma de comida,
engendra la creacion de significados y comunicacion de caracter cultural para el
individuo y el grupo social al que pertenece.

Por su parte, Lotman (1996) adapta el concepto de biosfera, que alude a la
tierray a la delgada capa atmosférica que la rodea, en cuyo interior se desarrolla
la vida, para acufar la palabra semiosfera, que seria el espacio semidtico donde
se desenvuelven el lenguaje y la cultura. Dentro de cada semiosfera particular
se encuentran los signos que los individuos y su grupo utilizan para comunicarse
y expresar sus ideas en forma verbal, por escrito o con sefas, gestos o ruidos.

Cada espacio semiotico es organizado por un nucleo central, una periferia
y una frontera. La capa fronteriza delimita el ambito interno del lenguaje vy la
cultura del espacio externo en el que no hay nada, o es un entorno semiotico
distinto. El nicleo es homogéneo y esta enclaustrado, y la periferia es irregular,
heterogénea, cadtica y desorganizada, incluso amorfa, porque mezcla fragmen-
tos de lenguas y culturas cuyos codigos son descifrados con una dinamica propia,
que sirve de amortiguador entre el nlcleo y la frontera externa; la periferia pro-
cesa y reconstruye, con velocidad y sincronia diferentes, la informacion nueva 'y
su significado hacia el nlcleo.

Lotman (1996) utiliza las conquistas como un ejemplo de la dinamica de la
periferia, en ellas un determinado espacio cultural se ensancha e introduce es-
tructuras externas en su orbita, y las convierte en su periferia. Esto estimula un
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impetuoso auge semiotico, cultural y econémico en la periferia, que traslada al
centro de sus estructuras semioticas, para luego invadir la esfera central.

Por Gltimo, la semiosfera tiene profundidad diacrénica, ya que esta dotada
de un sistema complejo de memoria que funciona con un mecanismo de se-
mejanzas y diferencias que, por un lado, lleva a la identidad que hace posible
el dialogo mientras que, por otro, la diferencia lo imposibilita. El conjunto de
espacios semidticos comprende un universo, compuesto por varias semiosferas
interconectadas, un todo, un poliglotismo cultural en el cual todas participan
y forman parte del espacio mas amplio de dialogo. El interior de cada ambito
semidtico representa la autoconciencia de la cultura, lo que es propio, respecto
a lo ajeno; la frontera es el filtro que traduce al lenguaje propio los textos o
mensajes que entran desde afuera, los adapta y semiotiza o descifra, y los codi-
fica para convertirlos en informacion en el interior y viceversa (Lotman, 1996).

Parasecoli (2011) utiliza el concepto de semiosfera como un recurso heuristi-
co para referirse a las estructuras culinarias de cada grupo o sociedad, asi como
a su contacto en contextos multiculturales en los que hay mundos culinarios
diversos en términos de ingredientes, técnicas para cocinar, mezcla de sabores,
preparaciones, utensilios, estructura de la comida y modos de consumirse. El
espacio semiodtico de la comida tiene fronteras porosas que se definen por medio
de la negociacion entre lo que es comestible, no toxico, nutritivo y los valores
culturales que permiten la aceptacion o el rechazo de ingredientes que estan
fuera o son periféricos a la semiosfera, porque pertenecen a otras tradiciones
culinarias y no forman parte de su nicleo.

En este sentido, los ingredientes se mueven de la periferia al centro, porque
el espacio semiotico no esta cerrado, sino que es inestable y susceptible a cam-
bios. Asimismo, las dicotomias local-global, auténtico-inventado o industrial-ar-
tesanal, que transitan en ambas direcciones entre el nlcleo y la periferia, son
fuente de significados nuevos o permiten suplantaciones que desestabilizan el
sistema agroalimentario (Parasecoli, 2011).

La concepcion de un sistema mayor o metasemiosfera, donde los espacios
semidticos culinarios contienen ingredientes semejantes y aun asi mantienen su
organizacion interna diferente, llevan a plantear que la comida esta inmersa en
una red de sistemas. En ésta el significado de cada componente individual esta
determinado por otros del mismo sistema y por la interaccion con otros espacios
semidticos, por lo que los cambios en las semiosferas particulares no se pueden
entender en forma aislada, sino en sus dinamicas e interrelaciones y formas de
utilizacion en la practica social (Parasecoli, 2011).

En sintesis, cuando las fronteras culinarias de grupos sociales distintos entran
en contacto con culturas diferentes es necesario traducir los ingredientes, los
sabores y los procedimientos de un sistema a otro, y se requiere una negociacion
de la periferia al nlcleo y viceversa, en un proceso de semiosis que da sentido a
lo nuevo. Pero, como se vera mas adelante, en su aceptacion o rechazo intervie-
nen otras fronteras sociales y culturales, que no se han abordado empiricamente
desde la semidtica social.
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Barreras étnicas

Desde una perspectiva antropologica, Barth (1976) analiza la persistencia de los
grupos étnicos y sus limites en sociedades complejas o multiétnicas que compar-
ten una cultura y presentan una variacion cultural discontinua, porque preva-
lecen individuos cuyo comportamiento los distingue de la cultura com(n lo que
les da identidad como subgrupo. Para Barth, los limites y las distinciones étnicos
persisten aun cuando haya movilidad, contacto y circulaciéon de informacion en
la cultura comun e incluso casos individuales de incorporacion, esta division
continGia porque los estatus étnicos se encuentran disociados. El planteamiento
central de Barth es que las distinciones y barreras étnicas no se diluyen en la in-
teraccion y aceptacion social, como consecuencia de un cambio o una acultura-
cion, sino que persisten a pesar del contacto interétnico y la interdependencia.

En sintesis, las propuestas de Barth (1976) y Parasecoli (2011) permiten ana-
lizar el caso de Texas, como un espacio social en el que las interacciones étnicas
en el contexto cultural local llevaron, a lo largo del tiempo, a un conjunto de
negociaciones sobre lo que es apto para comer o no lo es. Esto produjo la ruptu-
ra de la barrera culinaria.

En los apartados siguientes se sefalan dos momentos de la formacion étni-
co-social y culinaria de Texas. El primero abarca desde la conquista por los espa-
noles, en el siglo XVIII, hasta la llegada de los anglos a su territorio. El segundo
comprende desde el contacto étnico y culinario de anglos y mexicanos, en la
primera mitad del siglo XIX, hasta la recreacion de la comida mexicana por los
anglos, a principios del XX. Para esto se abordan las condiciones sociales especi-
ficas que explican la creacion de una barrera culinaria, asi como su ruptura y la
aceptacion de los anglos de las tradiciones culinarias de los mexicanos, ademas
del giro que tuvieron cuando los anglos hicieron un negocio con este patrimonio
culinario.

Aqui se ahonda en estos dos periodos de la historia, porque otros autores
los han tratado con poca profundidad. Gabaccia (1988) aborda la diversidad de
productos étnicos que contribuyeron a la formacion de Estados Unidos, desde el
punto de vista del mercado y el consumidor. Considera que el estadounidense ha
cambiado sus habitos alimenticios naturales, conservadores y rigidos del pasado
por un eclecticismo culinario multiétnico. Este proceso tuvo lugar a finales del
siglo XIX, con la llegada masiva de inmigrantes europeos y la industrializacion de
la comida propia, que aceptd, adapto y trasformo el patrimonio culinario étnico
propio y ajeno en nuevos productos industrializados. Las rutas de comunicacion
y el trasporte crearon un mercado nacional y un consumo masivo. El crecimien-
to urbano le dio al consumidor una identidad culinaria nueva, en comparacion
con los enclaves étnicos alrededor de los cuales giraba la vida comunitaria, que
cedieron después de la segunda guerra mundial ante la escasez, la dificultad de
importar alimentos y el surgimiento de las grandes corporaciones.

Por su parte, Wheaton y Carroll (2017) hacen una revision histérica en fuentes
periodisticas y en internet sobre la aparicion de la categoria social de comida
restaurantera tex-mex, o cocina tex-mex. Para ellos esta comida ya existia,
pero se consideraba simplemente mexicana, sin distincion alguna. La etiqueta
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tex-mex, como categoria socialmente reconocida por propios y extranos, fue
resultado de un proceso intenso, prolongado y amargo de luchas interétnicas en
Texas entre comunidades contiguas, pero con percepciones distintas en cuanto
al significado de autenticidad de la comida mexicana. Para Wheaton y Carroll,
la formacion de la categoria tex-mex comenzo a finales de la década de 1960y,
durante su auge que duro 25 anos, en su definicion intervinieron los anglos, los
mexicanos y sus elites y los mexicoamericanos. Segun un debate periodistico y
publicitario sobre el origen de los platillos, las recetas, el uso de los ingredien-
tes adecuados, el proceso de industrializacion de salsas o chile en polvo, las
innovaciones tecnoldgicas y la apertura de restaurantes al publico, como Taco
Bell o la cadena Chicos, le dieron legitimidad a la comida tex-mex, con lo que la
categoria se establecio en Estados Unidos.

Varios autores plantean que una vez ocurrido esto, dicha categoria absor-
bi6 las especialidades regionales de la comida mexicana en California, Nuevo
México y Arizona, para abarcar a todos los platillos originados en poblaciones
ubicadas a largo de la frontera entre México y Estados Unidos, como son el chile
con carne, las fajitas o las arracheras, los nachos, los burritos, las chimichangas,
las tortillas de harina o las enchiladas (Arellano, 2012; Pilcher, 2001; Wheaton y
Carroll, 2017). El caso de las fajitas resulta ilustrativo, ya que es una carne de
despojo despreciada por los anglos, que solo se consume en las poblaciones de
mexicanos ubicadas en ambos lados de la frontera, a lo largo del rio Grande. Las
fajitas se popularizaron primero en los restaurantes de mexicoamericanos como
carne al carbon, luego fueron aceptadas y reinterpretadas en los establecimien-
tos de los anglos, para hacerlas una comida aceptable (Arellano, 2012; Montano,
1997). Sin embargo, desde el punto de vista de México la comida tex-mex aln
se sigue asociando con la no auténtica o con una mezcla de mexicano y esta-
dounidense (Wheaton y Carroll, 2017); sin embargo, cuando la Oficina del Censo
clasifica los tipos de comida que predominan en Estados Unidos, incluye dentro
del menu mexicano todo lo relacionado con esta cocina.

En 1997, la cocina mexicana ya era popular en Estados Unidos, de tal manera
que en el censo econdmico de ese ano se contabilizaron 26 424 restaurantes que
tenian este tipo de menU; habia 20 995 de comida italiana; pero ambos eran
superados por los 28 585 establecimientos de comida china. De 1997 a 2012 la
cocina italiana tuvo un crecimiento de 31%, la mexicana de 57 y la china de 56;
pero en numeros absolutos siguid predominando esta Ultima, con 44 533 restau-
rantes, seguida por la mexicana, con 41 487 y la italiana, con 27 463, en 2012
(U.S. Census Bureau. Economic Census 1997, 2002, 2007, 2012).

Por otra parte, las fabricas de tortillas de maiz y de harina en Estados Unidos
aumentan continuamente; en 1978 eran 248, y 399, en 2016, por lo que su in-
cremento fue de 61% en 38 anos. En la actualidad, las tortillerias se encuentran
en los estados fronterizos con México, en 2016 Texas concentro 34%, California
20, Arizona y Colorado 5 cada uno, y Nuevo México e Illinois 3, cada uno. Pero
en 2016, en 42 de los 50 estados de la Union Americana habia al menos una fa-
brica de tortillas, y juntas sumaron 29% del total en el pais (U.S. Census Bureau.
County Business Patterns, 2016). En otras palabras, la comida mexicana goza de
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popularidad, y las tortillerias de harina de maiz nixtamalizado ponen al alcance
de la poblacion un alimento basico que acompana a los platillos mexicanos.

Metodologia

La informacion para elaborar este trabajo fue recabada en fuentes primarias y
secundarias, en la Universidad de Texas; en Austin, en 2011 y 2014, y en Arlin-
gton, en 2017. Se consultaron archivos de documentos historicos en dos bases
de datos: Sabine Americana 1500-1926 y Early Encounters in North America:
Peoples, Cultures, and the Environment 1534-1850; ambas relnen documentos
originales de viajeros, misioneros y militares. En ellas se localizaron testimonios
y opiniones referentes a la comida de los mexicanos en Texas. También se con-
sulto el archivo de la empresa Gebhardt Mexican Foods Company Records (1896-
1988), en San Antonio.

Ademas del archivo del Centro Histérico de Austin,’ que retine 135 menus de
restaurantes de la ciudad, como el del lujoso hotel Driskill, que abrio en 1886, y
el Scholt’z, que operaba desde 1866. Aunque no todos los menus tienen fecha,
hay algunos que si cuentan con ella, la mayor parte corresponde a la primera
mitad del siglo XX. El precio de las bebidas fue un buen indicador para formar
una linea de tiempo, y asi considerar la evolucion de la oferta culinaria en la
capital tejana.

También se consulto el archivo digital Feeding America,’ una coleccion digital
disponible en linea que retne 76 libros de recetas de cocina publicados en Esta-
dos Unidos desde finales del siglo XVIII hasta principios del XX. En ella aparecen
recetas escritas para la poblacion angloparlante, donde se mencionan varios
usos del chile y el maiz en la gastronomia de esa época.

La limitante de este trabajo es que se centra en San Antonio, aunque las su-
gerencias tedricas y metodologicas estan abiertas al analisis de otras regiones o
a situaciones de globalizacion, que impliquen interrelaciones de grupos étnicos
y relaciones sociales de dominacion.

La colonizacion de Texas por los espanoles

La colonizacion de Texas por la Corona espanola comenzo a principios del siglo
XVIIl, a través del sistema de presidios y misiones, para asentar poblacion en un
territorio semidesértico. Esta region inhospita estaba habitada principalmen-
te por indios belicosos y nomadas de la tribu lipan, perteneciente a la nacién
apache. Se alimentaban de venados, pumas y puercoespines, asi como de la
recoleccion de datiles, pitahayas, bellotas y pifones, y del corazén del maguey
hacian una bebida embriagante (John, 1996).

' Austin Historical Center. Austin Public Library. AR1992.017 Restaurant Menus Collections.

Michigan State University Libraries. The historic American cookbook project. Recuperado de
http://digital.lib.msu.edu/projects/cookbooks/index.cfm

RyS) https://doi.org/10.22198/rys2019/31/1043 regién y sociedad / afo 31 /2019 /e1043


http://digital.lib.msu.edu/projects/cookbooks/index.cfm
https://regionysociedad.colson.edu.mx:8086/index.php/rys/article/view/1043

Calleja Pinedo

Para la fundacion del fuerte de San Antonio de Béxar y la mision de San An-
tonio de Valero, en 1716 salié de Saltillo, Coahuila, una expedicion formada por
misioneros franciscanos, soldados novohispanos con sus familias y un grupo de
indios tlaxcaltecas para que les ensenaran la agricultura a los indios barbaros.
Para su sobrevivencia, la expedicion llevaba consigo ganado vacuno, ovejas,
cabras, pollos y semillas de maiz, frijol y chile, asi como implementos agricolas
y enseres domésticos, entre ellos metates y comales. El fuerte y la mision se
fundaron en 1718; sin embargo, la pacificacion de los apaches no fue facil, y
tampoco su asimilacion. Sus ataques a las poblaciones, junto con las epidemias
de viruela y sarampion, mermaron a los residentes de San Antonio de tal manera
que de 33 misiones fundadas en Texas solo sobrevivieron cinco, localizadas en
las margenes del rio San Antonio. Cada ano salia de Saltillo, que era el mercado
principal de la region, una caravana escoltada por militares que llevaba comida
a las misiones: calabazas, chiles, vides, higos, semillas de melon y de maiz; tam-
bién ganado mayor (vacuno y equino) y menor (ovejas y cabras); herramientas
para la construccion de la iglesia y de casas; utensilios de cocina como metates,
comales, ollas y jarras y regalos para los indios (Persons, 1958).

Entre 1720 y 1731 se establecieron cuatro misiones al sur del rio San Antonio.
La permanencia de San Antonio se asegurd con la fundacion de la villa de San
Fernando de Béxar, en 1731, a donde llegaron 16 familias campesinas espanolas,
procedentes de las Islas Canarias, a las que la Corona espaiiola les otorgo el
titulo de hidalgos, las dotd de tierras y en Saltillo se les abastecio de caballos y
mulas para el trasporte, semillas e implementos agricolas para la labranza: una
yunta de bueyes, un arado, hachas, picos y enseres domésticos, como un metate
para cada familia (Spell, 1962). Sin embargo, a pesar de que se desarrollé una
agricultura con irrigacion, las amenazas de los apaches, el robo de ganado y la
peligrosidad de los caminos impidieron el comercio y la poblacion se mantuvo
aislada, con una economia autarquica basada en el cultivo de maiz, frijol, chile,
lentejas, calabaza, papa, sandia, cana de azlcar y algodon (Persons, 1958).

Sobre la alimentacion en aquella época, las excavaciones arqueologicas en
los pozos de cocina y de basura de tres hogares del presidio de Los Adaes® mues-
tran que los espanoles tuvieron pocos recursos tecnoldgicos para superar las
limitaciones ecologicas y econdmicas en estos territorios de frontera, sobre
todo si se compara con el consumo de alimentos y los adornos utilizados en
otras ciudades coloniales de México (Pavao-Zuckerman y Loren, 2012). En Los
Adaes, los espanoles tuvieron que adaptar su comida a lo que podian obtener
del medio ambiente. En estos términos, los restos de material zooarqueologico
de los pozos mostraron que a pesar de las diferencias y del estatus social de los
pobladores, advertido en los materiales de construccion de las viviendas, habia
semejanzas en todos en cuanto a las especies animales que comian, aunque las
cantidades eran diferentes. En el hogar del gobernador y sus sirvientes, el ga-

3 Este presidio se fundé para frenar la expansién francesa en territorio espafiol al noreste de Texas,

cerca de la frontera francesa de Luisiana y de los indios caddo, que eran sedentarios, amistosos y
agricultores de maiz y chile. Los Adaes se considerd la capital espafiola de Texas, de 1729 a 1772,
pero en este Ultimo afo, cuando Luisiana fue devuelta a Espafia, los reglamentos reales ordenaron
abandonar Los Adaes y trasladar la capital espafiola de Texas a San Antonio de Béxar (McCorkle,
2010).

RYS) https://doi.org/10.22198/rys2019/31/1043 regién y sociedad / afo 31/2019/e1043


https://regionysociedad.colson.edu.mx:8086/index.php/rys/article/view/1043

Las barreras culinarias del siglo XIX en la formacion de la comida tex-mex 10

nado doméstico (reses, puercos, cabras y borregos) y el venado eran alimentos
basicos importantes para la cocina diaria, pero también los considerados impu-
ros y no apropiados para las personas civilizadas como cocodrilos, tortugas y pes-
cados, que se alimentan del lecho marino, asi como los mariscos. En los hogares
que se encontraban fuera de la fortaleza, pertenecientes a civiles, soldados con
mezcla de sangre, comerciantes franceses e indios caddo se consumian estos ali-
mentos impuros en cantidades mayores, pero también reptiles y pajaros salvajes
y domésticos al igual que ganado mayor y menor y venados, aunque en menor
proporcion que en la casa del gobernador.

En relacion con los habitos alimenticios, los hallazgos arqueologicos muestran
diferencias también en las partes de la carne que comian y en las practicas cu-
linarias. Mientras que en el hogar del gobernador habia mas porciones de carne
magra, en la casa de estilo arquitecténico mixto predominaba la parte superior
de la pierna y del torso del canal. En cambio, en el jacal hay partes mas grandes
de restos de cabezas de ganado, que comian en forma de guisados o sopas, lo
que se asocia con practicas de cocina mas baja. El examen de la ceramica y los
restos de la vajilla indica, por un lado, que todos los hogares utilizaron una mez-
cla de ceramica nativa estadounidense con la europea, pero con una diferencia
sutil de estatus. En los hogares situados fuera de la fortaleza predominaban las
vasijas y pocos utensilios, como cucharas y cuchillos, que eran herramientas
consideradas como de una cocina de estado inferior. En la casa del gobernador
se encontraron restos de mayor variedad de tipos de ceramica y cantidades
pequeias de porcelana, considerada un articulo de lujo en esta parte de la fron-
tera; también habia restos de piezas de vajillas para el servicio de la comida,
como platos, tazas, bandejas, platones, tarros, jarras y otros utensilios como
tenedores.

La conclusion de los autores es que el ambiente duro y las limitaciones fron-
terizas en que vivieron los colonizadores de Los Adaes hicieron que compartieran
la misma fuente de comida y la estructura de menu en torno a la ecologia y la
economia locales. Sin embargo, las elites encontraron una forma de catalogar y
expresar la identidad social usando la cultura material en la presentacion de la
vajilla, lo que las diferenciaba del resto de la sociedad multiétnica de la franja
fronteriza del noreste espanol. No obstante las limitaciones ambientales de Los
Adaes, la fortaleza les sirvio de proteccion fisica para el resguardo de sus habi-
tantes, y mantener el limite de la poblacion gobernada por las leyes de Espaia
frente a los indémitos indios, e incluso para marcar las diferencias sociales den-
tro del presidio. En otras palabras, no obstante la contigiiidad en la que vivian
los pobladores en los presidios, las barreras culinarias persistieron, pues aunque
se consumia la misma carne, la distribucion era distinta; es decir, las barreras
sociales se mantuvieron cerradas como en el resto de la Nueva Espana, con una
organizacion social regida por castas.

Las misiones de San Antonio

A diferencia de Los Adaes, donde los indios descendian de una misma etnia se-
dentaria, en las misiones de San Antonio los nativos reclutados pertenecian a
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pueblos ndmadas, que se movian en grupos pequefos y se unian con otros solo
para la caza mayor. Estas tribus dependian principalmente de la recoleccion de
frutos silvestres y la caza de animales pequenos, por lo que se movian por el
territorio segun las estaciones del ano. En su trabajo sobre la demografia de los
indios de las misiones ubicadas a lo largo del rio San Antonio, Schuetz (1980)
identifico en los registros de bautizo, matrimonio o defuncion, de 1719 a 1785,
que provenian hasta de 78 etnias y hablaban dialectos de varias familias lingiiis-
ticas. Habia grupos representados por una persona, otros hasta por 212; algunos
individuos habian entrado voluntariamente en las misiones, mientras que los
indomitos apaches solo lo hacian cuando eran capturados.

En las misiones, a cada familia indigena se le dotaba de ropa, cama, cobijas
y enseres domésticos como jarras, comales y metates. Cada semana se les re-
partia carne, maiz y frutas de temporada; aunque esto no impedia que las mu-
jeres salieran a recolectar una gran variedad de frutos y raices silvestres como
camotitos, tunas, moras, grosellas o nueces. En las celebraciones religiosas, los
frailes les daban frijoles cocinados y calabazas a los indios, para evitar que con-
sumieran carne en sus casas en dias de vigilia. También en Navidad se les dotaba
de camotes y bufiuelos, en la Pascua de chocolate y piloncillo, para su desayuno,
y el dia de Corpus Christi y de la Inmaculada Concepcion se consumia carne de
res y, segln las provisiones de los frailes, habia piloncillo, atole o pinole con
chocolate o canela.

En su seguimiento de la evolucion del mestizaje en las misiones de Texas,
Schuetz (1980) senala que la distincion entre las razas en la época no correspon-
dia solo a una mezcla bioldgica entre europeos, indios y negros sino, principal-
mente, a una percepcion social, de tal manera que la poblacion fue clasificada
en castas diferentes. También menciona que en el censo de 1783, en la villa, el
presidio y las misiones de San Antonio habia 2 063 individuos, de los cuales 35.8%
eran espanoles, 45.3 indios, 4.5 mestizos (mezcla de espanol con indio) y 14.2
de color quebrado, que abarcaba a los mulatos (mezcla de espanola con negro),
castizos (mezcla de mestizo con espanol), lobos (mezcla de indio con negro) y
coyotes (mezcla entre indio con mestizo) (Schuetz, 1980, p. 185). Su conclusion
es que los indios fueron sometidos a cambios culturales rapidos y el mestizaje se
dio de tal manera en 1820, poco antes de la independencia de México, que los
indios de las misiones de Texas habian sido sometidos e integrados a San Antonio.
Entre 1792 y 1794 las misiones fueron secularizadas, y las tierras se repartieron
entre indios y espanoles. En 1820, Texas contaba con tres asentamientos: Nago-
doches, Espiritu Santo (Goliad) y San Antonio, que en conjunto sumaban 2 000
habitantes, de los cuales 55% eran de ascendencia espanola, 13 indios y el resto
de raza mezclada y mestizos (Teja y Wheat, 1985, p. 12).

En sintesis, después de fracasar en el cultivo del trigo en Texas, los espaioles
adoptaron habitos de los mexicanos y aprendieron su forma de alimentarse, por
lo que se volvieron consumidores de atole, pinole, elotes, chocolate, pozole,
tamales y tortillas; también tenian comales y metates e incluso aprendieron a
comer con las manos y usaban la tortilla como cuchara (Weber, 1992). No obs-
tante, la Texas espanola estuvo marcada socialmente por diferencias raciales
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y étnicas, asi como por conflictos de tierras en las cercanias de los poblados
(Chipman, 1992; Teja, 1998).

La colonizacion de Texas por los anglos

La segunda oleada de colonizacion de Texas se origind después de la indepen-
dencia de México, con el aval de las leyes de colonizacion de 1823. La promul-
gacion de la Ley Estatal de Colonizacién de Texas y Coahuila, en 1825, permitio
la llegada de inmigrantes anglos y europeos a esta despoblada region. Atraidas
por el bajo precio de la tierra, entre 1925 y 1830 llegaron a Texas unas 9 000
familias provenientes del noreste de Estados Unidos, organizadas por 30 empre-
sarios, agentes o contratistas de tierras. Algunas de las condiciones del gobierno
mexicano eran que no se admitian criminales, se aceptaban familias catélicas,
los hombres podrian comprar tierras en plazos de seis anos con un limite de su-
perficie de labor de 71.5 hectareas, 1 720 ha de pastos para criar ganado y, para
ambas actividades, una superficie no mayor de 1 792 ha; los centros de pobla-
cion estarian formados por al menos 40 familias (Henderson, 1928, p. 297). Sin
embargo, solo dos empresarios cumplieron con estas obligaciones y provisiones,
10 se comprometieron parcialmente y 18 no lo hicieron (Henderson, 1928), por
lo que el gobierno mexicano no les renové los contratos a los colonizadores, lo
que dio lugar a los sentimientos independentistas, que culminaron con la decla-
racion de la Republica de Texas, en 1836. Cuando esto sucedio, los anglos eran
35000, y los mexicanos 3 500 (Weber, 1982).

México tardo en reconocer la independencia de Texas, y Estados Unidos vio
la oportunidad de anexar ain mas territorio, por lo que se desatd una guerra
de dos anos entre ambos paises. Por el Tratado de Guadalupe Hidalgo, de 1848,
México cedid a Estados Unidos lo que hoy son los estados de Texas, Nuevo Méxi-
co, Arizona, California, Nevada y Utah, y partes de Colorado, Wyoming, Kansas y
Oklahoma. Este tratado les permitia a los mexicanos que vivian ahi conservar sus
tierras y propiedades, y decidir libremente mudarse a México, seguir viviendo
alla, conservar la ciudadania mexicana, o convertirse en estadounidenses (Ge-
neral Records of the United States Government, 1848).

Aunque no existe informacion sobre cuantos eligieron vivir en Estados Unidos
y mantener su ciudadania mexicana, segun la estimacion de Gratton y Guttmann
(2000) en 1850 habia 117 107 hispanos, que representaban apenas 0.6% de la
poblacion total, conformada por 19.6 millones de habitantes. Segln la revision
de Jordan (1969, p.85) del manuscrito del censo de 1850, en Texas habia 11 212
individuos con apellido espanol, que representaban 5.3% de los 212 592 residen-
tes del estado. Los hispanos permanecieron concentrados en San Antonio y a lo
largo de la linea fronteriza nueva entre México y Texas, en el bajo valle del rio
Grande; los mexicanos representaban mas de 80% de la poblacion de esos con-
dados (Jordan, 1969). Los lazos comerciales, el libre transito de personas, las
festividades, los habitos y el idioma comin entre los mexicanos que quedaron
al norte y los del sur de la frontera no se deterioraron por la division politica.
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En cambio, en el resto del estado, cuando los nuevos pobladores anglos y sus
esclavos negros se asentaron en Texas, las diferencias étnicas, culturales y lin-
giiisticas entre ellos y los mexicanos fueron mayores que las existentes entre los
hispanos. A medida que los colonos fueron ocupando el territorio, con el creci-
miento demografico, las diferencias en intereses econdmicos y politicos se agu-
dizaron, y las interacciones espaciales en la vida diaria de la poblacion crearon
una dinamica intercultural con varios niveles de profundidad. Por un lado, los
mexicanos constituian una sociedad estratificada y elitista, por lo que las clases
altas hispanas se relacionaron bien con los anglos y las mujeres se casaron con
ellos. Por el otro, los anglos que poblaron Texas descendian de especuladores
que se habian refugiado ahi para evitar el pago de sus deudas; de plantadores
que mantenian y defendian la posesion de esclavos en Texas, ya abolida en el
norte de Estados Unidos y no aceptada en México; y los pobladores de origen
europeo formaron con los anglos una sociedad predominantemente blanca, cuyo
numero sobrepaso a los hispanos y los negros. De acuerdo con el censo de 1850,
Jordan (1969, p. 85) calcula que 58.4% de los habitantes de Texas eran de origen
anglo, 27.5 negros, 5.4 alemanes, 5.3 hispanos, 0.5 franceses, 1.8 de otras na-
cionalidades europeas y 1.1 no fueron identificados.

Leon (1983) analizo el discurso y las percepciones de los anglos respecto a los
mexicanos en cartas, periodicos, propaganda, informes o testimonios, y sefald
que los que llegaron a Texas, entre 1821 y 1836, tenian una actitud despectiva
hacia sus habitantes, con un trasfondo racial y religioso. Por sus rasgos fisicos,
los mexicanos de Texas o tejanos no fueron considerados de raza blanca, pues el
color de su piel variaba entre rojiza, cobriza o verdosa y, por su cabello negro,
grueso y lacio se pensaba que eran descendientes de indios que se pintaban el
cuerpo con aceites y grasas, por lo que se les llamé desdefiosamente greasers
(engrasados), y se les consideraba inferiores a los negros y a otras etnias esta-
dounidenses. Para muchos anglos, los tejanos eran racialmente impuros e incivi-
lizados; como sus valores eran diferentes en cuanto al trabajo, se creia que eran
irresponsables, flojos, ignorantes, faltos de progreso, hedonistas, traicioneros,
jugadores empedernidos, pobres, con una moral defectuosa e impudica y que
gozaban haciendo musica y bailando en forma disoluta en los fandangos.

Con la llegada de los colonizadores anglos, la agricultura y la ganaderia dina-
mizaron la economia de Texas. Si en 1850 habia 12 198 granjas, para 1870 eran
61 125 (Manson, Schroeder, Riper y Ruggles, 2017). En las granjas el cultivo prin-
cipal era el maiz, que servia para la manutencién y el comercio; pero en el este
y el noreste de Texas florecieron las plantaciones de algodén, con mano de obra
esclava. Se reactivo la ganaderia que habian iniciado los rancheros mexicanos,
pero que tenia poco valor comercial. El ganado vacuno, ademas de abastecer de
carne fresca y seca, que los anglos llamaban jerky, proveia de ropa, trasporte
y entretenimiento a todos los habitantes de Texas. La ganaderia se volvié un
negocio prospero hacia 1870, cuando los indios apaches dejaron definitivamente
de robar ganado y de atacar los poblados; entonces fue posible arrear grandes
rebanos de reses por distancias largas, para su comercializacion. Hasta cuando
llegd el ferrocarril, a finales del siglo XVIII, el ganado se enviaba vivo a las ciu-
dades del noreste de Estados Unidos (Love, 1916).
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En cuanto a cultivos comerciales, el maiz era un alimento basico para hu-
manos y animales, y el chile crecia en forma silvestre en el territorio tejano;
sin embargo, las variedades cultivadas, de varios colores, tamanos y picor, se
habian convertido en un condimento popular para carnes y otros platillos, por lo
que era un producto comerciable (Emigrant, 1840). La popularidad del consumo
de chile entre los mexicanos fue destacada por De Bow, quien en su viaje por
México, en 1846, se sorprendio al encontrar un estado que solo cultivaba chile,
que ya seco se mezclaba con una salsa de tomate y se consumia con tortillas,
como alimento basico de la clase trabajadora (Poinsett, 1946).

Como el trigo era importado y su precio alto, resultaba un articulo de lujo
para los anglos; un barril de harina de trigo se vendia en 25 délares y llegaba a
costar hasta 100 (Walker, 1944). Para los anglos colonizadores de Texas, el maiz
siguio siendo basico en su alimentacion diaria, y lo preparaban en la forma que
les habian ensefnado los indios del noreste de Estados Unidos a los pioneros bri-
tanicos cuando llegaron a América, a principios del siglo XVI. El grano de maiz,
lamado maize o indian corn, se ponia a tostar colocado sobre una piedra en las
cenizas de carbon, luego se lavaba para descascararlo; para triturarlo, se colo-
caba en un mortero hecho de un tronco de arbol ahuecado, para luego golpearlo
con un marro de madera. Si el grano de maiz no se tostaba, se molia directa-
mente en el mortero, y para separar la cascara del grano se sacudia al viento en
una canasta. El maiz molido se cocia en agua para preparar una sopa espesa, un
atole, un potaje que adoptaba nombres distintos, segln el color del grano. En
inglés, el grano cocido se conocia como homin,” y al maiz molido en seco como
cornmeal (Fussell, 1992). Cuando los anglos llegaron a colonizar Texas molian el
maiz a mano en un trozo de metal de estafno, que se agujeraba y colocaba sobre
un mortero de madera para ser golpeado. Algunos colonizadores ya usaban mo-
linos de mano de metal, pero el grano quedaba grueso (Walker, 1944). En 1849,
Carl Gross, un colono que vivia en San Antonio, escribid a sus parientes:

Los ricos y los pobres por igual comen el mismo tipo de alimento: en la ma-
fianas —carne, pan de maiz y café (tal vez algunas papas y huevos); al me-
diodia —lo mismo (excepto que la gente bien, podria tener rollos de harina
fina con trozos de manzana); por la noche —lo mismo (pero leche, en vez de
café —algunos se desvian dejando fuera la carne— a veces también la dejan
en la manana). En invierno hay cerdo. En verano hay todo tipo de verduras
y rara vez sopa. A pesar de que la comida es sencilla hay mucho que hacer
en la cocina porque el maiz se hornea en una cacerola para cada comida. Es
bastante molesto, pero el pan de maiz se seca demasiado rapido y no sabe
si no esta fresco “[...] Todo el mundo muele su propio maiz y el polvo que es
lo que se usa para hacer el pan. La mantequilla se bate diariamente” (Linde-
mann y Richter, 1986, p. 10).

4 Hominy hace referencia a los granos enteros de maiz blanco o amarillo, expandidos por ebullicién.
También alude a los granos de maiz descascarillado molido o triturado, y hervido (Michigan State
University Libraries. The historic American cookbook project. Recuperado de http://digital.lib.msu.
edu/projects/cookbooks/index.cfm).
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A diferencia de los colonizadores espanoles, los anglos nunca aprendieron
de los mexicanos la nixtamalizacion del maiz. Pocas mujeres tenian en su casa
un metate, y lo usaban solo para hacer harina de maiz (cornmeal) (Teja, 1998).
En los diarios de los viajeros anglos por Texas, que entraron en contacto con los
mexicanos, se menciona el consumo de tortillas, frijol y chile entre los arrieros
que hacian recorridos largos; en la recua incluso habia una mula que cargaba un
metate que usaban para hacer sus tortillas (lkin, 1964; Ruxton, 1974). Entre las
semejanzas que compartian mexicanos, anglos y esclavos negros era el gusto por
comer elotes tiernos, que los anglos llamaban corn in the cob.

En sintesis, los anglos y los mexicanos mantuvieron una gran barrera culina-
ria, aunque compartian el mismo territorio, el acecho de los indios aun indomi-
tos, el aislamiento, las actividades econdmicas semejantes y utilizaban el maiz
y la carne como insumo basico para su alimentacion. Los platillos, el saber culi-
nario y las técnicas de preparacion de los alimentos se revelaron como comida
foranea, que entro6 al imaginario colectivo de los anglos como ajena, la de los
otros. En este sentido, la semiosfera de ambas cocinas se mantuvo impenetra-
ble, poco tolerante a las diferencias y obstaculizada por la barrera lingiistica y
la preponderancia de la poblacién angloparlante sobre la mexicana, lo que con-
formo una sociedad nueva con predominio anglo, cimentada en tres aspectos: la
segregacion, el odio racial y la competencia econémica.

El contacto culinario y la semiosis culinaria en Texas

En la segunda mitad del siglo XIX, San Antonio se convirtidé en un centro comer-
cial regional y de comunicaciones para el transito de mercancias del Pacifico
al Atlantico y de Ciudad de México al noreste de Estados Unidos. En 1870, San
Antonio contaba con 12 256 habitantes y era un centro de acopio y redistribu-
cion de frutas y hortalizas, que llegaban de California por ferrocarril en vagones
refrigerados con hielo y en carretones del sur de Texas y de México, para ser
enviadas al noreste del pais por los compradores y comerciantes mayoristas
que se reunian en la ciudad en invierno, cuando en el norte no se disponia de
productos frescos locales, debido a las condiciones climaticas (Calleja, 2007).
En concreto, de México se importaban mangos, aguacates, papayas, citricos y
pifas, platanos, naranjas y chiles, que llegaban por ferrocarril de la Hacienda
Santiago, propiedad de Antonio Garfias, en San Luis Potosi (Noonan, 1988).

Esta dinamizacion econdmica invitaba a dar un vuelco comercial a la comida
mexicana en San Antonio, que pasé de su elaboracion en el hogar para el sus-
tento familiar a su preparacion para la venta y el consumo en la plaza publica.
La presencia de puestos de comida mexicana o chili stands, como se les llamo
localmente, con su diversidad de colores, sabores y aromas hicieron que la co-
mida mexicana pasara de ser desconocida a cotidiana, lo que invitaba a romper
la barrera culinaria de los anglos de Texas. Y es que los puestos de comida, antes
escasos, que atendian a los mexicanos, empezaron a servir también a los anglos
que estaban de paso haciendo negocios en la ciudad, y a los turistas de espiritu
aventurero que, sin las barreras étnicas y sociales de los habitantes locales, se
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dejaron seducir por la comida mexicana a través de la vista y el olfato. En otras
palabras, el papel de San Antonio, como ciudad nodal del suroeste, favorecio
para que la comida mexicana local diera un vuelco de lo doméstico a lo publico.
Este fue el comienzo de su difusion, asimilacion y trasformacion por los anglos
en todo el pais.

La comida mexicana y las chili queens de San Antonio

A finales del siglo XIX, cada tarde las mujeres mexicanas o chili queens acudian
a la Plaza Militar a instalar sus puestos de comida, conocidos como chili stands
(Noonan, 1988), adornaban las mesas con manteles vistosos y las alumbraban
con linternas. Era el punto de venta de toda clase de platillos mexicanos, como
chile con carne, chile verde, frijoles refritos, enchiladas, tortillas, tamales, café
y chocolate caliente. En 1883 se celebro la Feria Mundial de Chicago, a la que
asistieron cerca de 28 millones de personas para festejar el cuarto centenario
de la llegada de Cristobal Colén a América. En representacion de la gastronomia
de Texas, se enviaron chili stands y a las chili queens, vestidas con sus atuendos
mexicanos, a que prepararan y vendieran chili con carne. También, con motivo
de la feria, un grupo de voluntarias distinguidas elaboré el recetario Favorite
dishes, que se publico en Chicago y se vendid para reunir fondos y apoyar a las
mujeres pobres que no podian costear los gastos para asistir a la feria.”

Si el puesto de la feria de Chicago sirvio para promover la gastronomia mexi-
cana en Estados Unidos, el recetario, que incluyo la forma para elaborar enchi-
ladas, sirvio para ensefar y difundir la comida mexicana entre las anglosajonas.
Para entonces, la publicacion de recetarios por asociaciones civiles y religiosas
de mujeres de las ciudades mas importantes de la época, como Nueva York,
Filadelfia o Boston, ya incluian la receta del chili con carne, chili sauce y chili
colorado, entre cuyos ingredientes estan los chiles rojos o verdes frescos, o el
chile seco. Un aspecto interesante es que no hay una receta Unica, pocas se
repiten y varian entre si; todas estan escritas en inglés, y mientras que unas
indican que los chiles secos se deben desvenar antes y, en general, hervirse con
tomate, otras que se agregue azucar, vinagre, ajo, cebolla o chile en polvo. Esto
indica que la receta se fue modificando y adaptando al gusto de quien la escribia
y de acuerdo con los ingredientes disponibles, como el chile en polvo.®

La industrializacion del chile en polvo
y la recreacion de la comida mexicana
Willie Gebhardt empezé a industrializar el chile en polvo en San Antonio, en
1890; él era blanco, de origen aleman, que anos antes habia abierto un restau-
rante pequeno en New Braunfels, poblacion de inmigrantes alemanes cercana

°> http://digital.lib.msu.edu/projects/cookbooks/index.cfm
 http://digital.lib.msu.edu/projects/cookbooks/index.cfm
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a esta ciudad, donde servia chili con carne. Sin embargo, como el abasto de
chile ancho seco proveniente de México tenia altas y bajas, ligadas a su ciclo
estacional de produccion, Gebhardt decidio industrializarlo y embotellarlo. Se
valio de la receta de los mexicanos de Texas y de personal femenino, de origen
mexicano, para abrir en San Antonio, en 1890, la empresa Gebhardt Mexican
Foods Company.” En 1896, Gebhardt registro la patente de una mezcla de chile
ancho seco y especies, a la que llamo Eagle Brand Chili Powder (Gebhardt Mexi-
can Foods Company Records, 1896-1988).

En 1908, la empresa Gebhardt publico el primero de varios recetarios en
inglés: Mexican cooking: The first Mexican-American cookbook, dedicado a las
amas de casa estadounidenses que no conocian la mezcla adecuada de ingre-
dientes. En 1911 comenzé el enlatado de chili con carne y tamales. A lo largo
del siglo XX, la empresa crecio y diversifico sus productos para incluir tamales,
enchiladas, frijoles refritos y salsas; 60% de sus ventas las realizaba en Texas,
Arizona y California, y el resto en todo Estados Unidos. Su expansion ha seguido
el incremento de los hispanos; en Texas, dicha poblacion supero a la negra, en
1960, al llegar a 1 417 810 habitantes, lo que represento 15% de los residentes
del estado, y los negros pasaron a ser la segunda minoria, con 12% (Jordan,
1986). En 1961, cuando la empresa fue vendida a Beatrice Foods, elaboraba 38
productos mexicanos, y en 1977 los exportaba a 19 paises (Gebhardt Mexican
Foods Company Records, 1896-1988).

En 1937 desaparecieron las chili queens de la plaza principal de San Antonio
ya que, por cuestiones sanitarias, se prohibio la venta de comida al aire libre
(Arreola, 1987). Para entonces el gusto por el platillo ya se habia generalizado
y formaba parte de los menUs de los restaurantes anglos que servian comida
mexicana de Texas, incluso de los mas elegantes. Por ejemplo, la coleccion de
menUs del archivo historico de Austin registra que en el del Driskill, un hotel y
restaurante de lujo, aparece un inserto en inglés, escrito a maquina fechado el
23 de febrero de 1945, en el que se ofrece comida mexicana para el mediodia
o lunch, y hace referencia a las enchiladas mexicanas y al chili gratinado con
queso. En el restaurante Cape Code, en un anexo al menu del mediodia, del 5
de marzo de 1953, aparece un apartado de comida mexicana que dice “real ho-
memade chili with or without Pinto beans, hot tamale with chili gravy, two real
Mexican Enchiladas with chili gravy and melted cheese”. El menl impreso en
inglés del Caruso Cafe and Delicatessen tiene dos secciones principales, una de
cocina italiana y otra de mexicana, donde dice: chili con queso, huevos ranche-
ros (ranch style eggs), frijoles fritos (fried beans), chalupas torties (fried beans
and American cheese), toasted tortillas, tamales con chili, tamales (plain), chili
con queso on toasted tortillas, beef tacos, chicken tacos y aguacate salad. Ade-
mas, aparece el Caruso’s Special Mexican Dinner, que se adquiria por un dolar,
y consistia en un taco, dos tamales, una enchilada, frijoles fritos, ensalada de

7 El archivo de la compafiia contiene varias historias de la empresa, en folletos promocionales y un
cuaderno escrito a mano en espafiol en el que hay un registro de férmulas fechadas en 1926. En
los documentos fotogréaficos se ven trabajadores —principalmente mujeres hispanas—en la linea de
produccidn, y en la lista de empleados hay nombres de hispanas. Asi mismo, en lugar de trocear la
carne como lo hacian los mexicanos, la molian en molinos eléctricos.
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aguacate y café o té.? Esta combinacion de varios platillos llegd a ser comun
en los menus de restaurantes en barrios de anglos, ya que la prevalencia de la
segregacion racial en Texas inhibia que ellos fueran a los barrios mexicanos a co-
mer; todavia era evidente la segregacion racial y étnica en escuelas, hospitales,
cementerios, cines y en la vivienda. No obstante, en 1964, la Ley de Derechos
Civiles termino oficialmente con ella. En Texas persistio por mas tiempo, y en los
anos setenta era comun ver en los barrios de blancos un letrero que negaba el
acceso a mexicanos a los establecimientos publicos. La situacion cambié cuando
en Texas surgio la League of United Latin American Citizens, un movimiento a
favor de los derechos civiles de los mexicoamericanos, que adquirié mayor fuer-
za y mas peso politico pues trascendio las fronteras del estado, e incluyo a otras
asociaciones y grupos de hispanos (Orozco, 2009).

La recreacion del chili con carne por los anglos

Cuando desaparecieron las chili queens de la plaza, ya los anglos habian acepta-
do plenamente el chili con carne en Texas. En 1947 se fundé la Chili Appreciation
Society en Dallas, Texas, como una asociacion gourmet, con el objetivo de mejo-
rar la calidad del chili en los restaurantes anglos de Estados Unidos y difundir el
estilo tejano de prepararlo; después se expandio, y surgieron capitulos en varios
lugares, incluso uno en Ciudad de México, en 1964 (Tolbert, 1988).

En 1952 se realizo la primera competencia para preparar chili con carne, y
en 1953 aparecio el libro A bowl! of red, del periodista del Dallas Morning News,
Frank Tolbert, quien hizo una narrativa sobre el platillo, sus origenes y sus orga-
nizaciones. Antes de la segunda edicion del libro, él publicé una nota pequefa
titulada “That bowl of fire called chili”, en la que incluy6 dos recetas, motivo
por el cual recibié no menos de 29 000 cartas en las que capto la nostalgia que
tenian por el platillo quienes habian probado el estilo tejano del chili. En 1988
se publicé la quinta edicion del libro, en la que se menciona que durante los
anos sesenta el presidente Lyndon B. Johnson, originario de Texas, servia en su
rancho del estado este platillo, y tenia una receta propia llamada Pedernales,
como su rancho (Tolbert, 1988).

También en Texas, en 1967, el poblado de Terlingua se convirtié en la “capital
mundial del chili”, por ser la sede del concurso anual del chili con carne. A la
vez, se fundod la asociacion civil The International Chili Society, con un repre-
sentante en cada estado de la Union Americana; su mision era “desarrollar y
mejorar la preparacion y apreciacion del auténtico chili” mediante el concurso
anual The World’s Championship Chili Cook-off, que en 2016 celebro su edicion
numero 50.° Entre los ganadores hay dos apellidos hispanos. Si bien la asociacion
establece normas y regulaciones para su elaboracion, no hay una receta Unica,
lo cual refleja su difusion en Estados Unidos. Incluso las cadenas de comida rapi-
da Wendy’s y Tim Hortons incluyen en su menu un tazon de chili, que se sirve con

8 Austin Historical Center. Austin Public Library. AR1992.017 Restaurant Menus Collections.

?  The International Chili Society, I. International Chili Society. Recuperado de http://www.chilicookoff.
com/
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galletas saladas, a falta de tortillas. En otras palabras, el gusto por el platillo se
ha generalizado y lo consumen todas las clases sociales en el pais.

Aunque no se sabe quién acuio el término tex-mex para referirse a la cocina
de origen mexicano en Texas, se considera que fue a partir de 1940 cuando se
comenzo6 a utilizar, y fue hasta 1972 cuando Diana Kennedy, en su libro The cui-
sines of Mexico, establecio la diferencia entre la comida mexicana auténtica de
México y la mezcla que hacen los restaurantes de comida mexicana en Texas, a
la que llamé tex-mex. Esto no les agrado a los hispanos de origen mexicano, por-
que ellos consideraban a su comida como mexicana (Oliver, 2000; Walsh, 2000).
Para entonces el chili con carne estaba en boga en Estados Unidos, y en 1977 se
le nombro el platillo oficial de Texas.

El desarrollo de la industria alimenticia estadounidense, que simplifico y re-
dujo el proceso y el tiempo de elaboracion del chili con carne, modifico la prac-
tica culinaria de la cocina mexicana en su preparacion, para darle la identidad
territorial tex-mex. A esta asociacion, los mexicanos contribuyeron con la receta
original y los ingredientes esenciales: chile, tomate y frijoles, mientras que los
anglos aportaron su capital e ingenio industrial y mercadologico para adquirir
el conocimiento acumulado de los mexicanos, para quienes el chile con carne
es un platillo genérico, susceptible de varias combinaciones de chiles y tipos de
carne, mientras que los anglos lo homogenizaron utilizando carne molida de res,
puré de tomate y chile en polvo; omitieron los frijoles por ser muy mexicanos,
y porque los anglos no los asimilan, mientras que en otras regiones el platillo se
acompana necesariamente con frijoles, y como es aguado, lo llamaron soup y lo
sirven en tazones. En otras palabras, los anglos modificaron la receta, conserva-
ron la fonética del chile con carne y disefaron a su gusto este platillo, mientras
que para los mexicanos se sigue llamando chile con carne, cuando predomina
la salsa sobre la carne, y carne con chile cuando es al contrario. Debido a su
complicada elaboracion y por ser muy mexicanas, se omitieron las tortillas, el
acompanamiento principal del platillo para los mexicanos.

Conclusiones

Este trabajo se centro en el encuentro cultural culinario de los grupos étnicos
que habitaron el territorio de lo que hoy es Texas, en los contextos de la conquis-
ta y la colonizacion. El marco analitico de la semidtica de la comida se utilizo
para explicar las circunstancias que influyeron en la aceptacion e integracion
de la comida del otro y el establecimiento de barreras culinarias, asi como el
rechazo de la comida del otro. En el primer caso, la conquista del territorio indio
de Texas por los espanoles y la superioridad culinaria y tecnoldgica de éstos y de
los mexicanos se impusieron sobre la poblacion indigena nativa, que se mantuvo
confinada en las misiones. La ensefianza del idioma espaiol y la educacion tec-
noldgica de los nativos sometidos facilitd su integracion a la comida y los habitos
alimenticios de los espanoles y mexicanos en Texas en el siglo XVIII, durante el
gobierno de Espana. En estas circunstancias, la superioridad culinaria de los
mexicanos, asi como los cultivos y animales de los que pasaron a depender para
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reproducirlos en suelo tejano, se impusieron con la ayuda de una relacién de do-
minacion que perdur6 hasta romper las barreras culinarias de los indios nativos
del estado. De esta manera, a principios del siglo XIX, después de la independen-
cia de México, los habitantes de Texas, por encima de las diferencias sociales,
economicas, raciales y étnicas entre espafnoles, mexicanos e indios compartian
la misma lengua, religion e identidad culinaria.

En el segundo caso, la colonizacion del territorio de Texas por los anglos, aus-
piciada por el gobierno mexicano durante el primer tercio del siglo XIX, plantea
un encuentro culinario en el que la percepcion de la comida del otro levanté ba-
rreras culinarias. Los anglos, que llegaron a Texas atraidos por los bajos precios
de la tierra despoblada, eran descendientes de segunda y tercera generacion
de los pioneros britanicos que arribaron a América con cultura culinaria propia,
por lo que continuaron consumiendo maiz; pero en forma de harina para pan o
sopas como estaban acostumbrados, de tal manera que la comida del otro se
concibié como ajena, y aunque ambos grupos dependian de los mismos recursos
locales, como el ganado y el cultivo de maiz, no hubo intercambio tecnoldgico
o culinario. Asi mismo, las diferencias lingliisticas, religiosas e ideologicas de los
colonizadores anglos con respecto a los mexicanos representaron barreras para
el intercambio cultural con ellos.

El conflicto territorial entre México y Estados Unidos marco una linea fronte-
riza que dividio politicamente a ambos paises; sin embargo, la afinidad social y
cultural de los mexicanos, que quedaron al norte con los del sur de la frontera,
no disminuyo el flujo de la comunicacion ni el intercambio comercial entre ellos.
En cambio, las diferencias entre anglos y mexicanos se acentuaron en el territo-
rio de Texas anexado a Estados Unidos, hasta conformar una estructura social en
la que el predominio demografico de los primeros favorecio la discriminacion,
la segregacion racial y las barreras culinarias. Fue a finales del siglo XIX cuando
la dinamica comercial de San Antonio propicié la llegada de poblacién anglo
procedente de otras regiones, que encontro en la comida mexicana una oferta
placentera. Los puestos de la plaza publica de San Antonio, donde esta comida
se vendia, rompieron las barreras culinarias de los anglos locales, y asi fue que
transito de ser desconocida a conocida, cuando pas6 a formar parte del menu
de los restaurantes elegantes de la capital de Texas y se pudo consumir en sitios
exclusivos, donde se mantenia la distancia social y étnica.

A partir del siglo XX, la comida mexicana en Texas dio un nuevo giro, cuando
los empresarios anglos comenzaron a industrializar ingredientes y platillos y a
comercializarlos entre un publico anglo, en restaurantes de venta de comida
mexicana. Este proceso representd su aceptacion, la trasmision de su conoci-
miento y su apropiacion a través de recetas, que se fueron modificando segin
su autor. En este sentido, para los anglos fue mas facil romper las barreras
culinarias que las sociales, ya que la segregacion racial y étnica en el estado
se termind, por decreto, hasta la segunda mitad del siglo XX. El chili con carne
representa esta ruptura de las barreras culinarias entre anglos y mexicanos, y
explica por qué es el platillo que le da identidad a Texas.
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