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Los cocineros

CUADERNOS DE nutricion

y pasteleros franceses

en la ciudad de Mexico:
la modernidad en la mesa
durante el Porfiriato

Resumen

La expansion y la influencia de la cocina francesa, en el siglo XIX en
México, esta relacionada con la difusion global de las ideas de la ilus-
tracion, los intercambios comerciales y la migracion francesa. Las élites
burguesas del periodo del Porfiriato, que correspondié a la Belle
Epoque, vivieron una importante y marcada influencia de la cultura
francesa, mucho tuvo que ver que ésta fue la primera cultura occidental
en establecer reglas de aplicacion universal en gastronomia, compilar
recetarios que recogian la sabiduria de cocineros muy diversos, de im-
portar productos y expertos en su manipulacion y proveerse de elabo-
raciones muy evolucionadas. La magnitud de la presencia francesa en
México puede observase en los mentis de los banquetes, cafés, tivolis,
restaurantes y pastelerias.

a cocina francesa
L y la modernidad

Durante el Porfiriato la moder-
nidad se revel6 como una determi-
nada forma de conciencia temporal, en
la que se recogieron las experiencias
del progreso, la aceleracion, la simul-
taneidad cronolégica de lo asimulta-
neo, la diferencia entre espacio de
experiencia y horizonte de expecta-
tiva. Este lo encontré la sociedad por-
firiana en Francia, que desde la época
de la llustracién se habia convertido en

el modelo politico, social y cultural de
la Europa occidental. Las élites mexi-
canas adoptaron el “afrancesamiento”
para alcanzar lo que llamaron civi-
lizacién, y su presencia sirvié de guia
para la via del progreso, como puede
observarse, entre otras formas cultu-
rales, en la cocina.

En la transferencia de representacio-
nes, saberes o de tecnologia culinaria,
los inmigrantes franceses jugaron un
papel importante, con la innovacion de
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Imagen 1 Durante la Belle Epoque las cocinas
de los restaurantes de hoteles contaban
con modernas cocinas.

Imagen 2 Fachada del Tivoli del Eliseo de Agustin
Delabelle, ubicado cerca del Puente
de Alvarado.

las técnicas y concepcidn moderna de
la cocina como arte, al grado de que en
las ultimas décadas del Porfiriato los
chefs de cuisine eran demandados en
los principales restaurantes de México.
De Paris llegaron varios cocineros para
dirigir las cocinas de los restaurantes,
la mayoria de ellos formaban parte de
los hoteles, cuya clientela y los viajeros
extranjeros preferian un platillo fran-
cés a uno mexicano; aunado al afran-
cesamiento de las élites que requerian
de un nuevo estilo de vida.

La presencia de los chefs de cuisine en
México fue parte de la internaciona-
lizacién. La élite porfiriana copié el de
lujo de los hoteles y restaurantes pari-
sinos que nacieron por la nostalgia de
la “vida palaciega’, de ahi que se im-
puso el savoir-faire francés en materia
de organizacion. La industria hotelera
llevé de su mano, los modales y el
gusto francés, en materia de comida,
por lo que en sus comedores ofrecian
un menu al estilo francés (Neirink y
Poulain, 2001:66).

Por su parte, la burguesia, como clase
dominante, utilizé como auspiciador
de la codificacion culta de la cultura, a
la codificacion del arte culinario. Los
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valores entraron dentro del vasto y di-
verso universo del comportamiento
selectivo, que desde el punto de vista
econdmico, lo francés tenia una posi-
cién de preferencia por la distincion
que les otorgaba (Bourdieu, 1978:13).
Segun Auguste Genin, este estilo
podia observarse en la parte mas
moderna de la ciudad, que eran las
colonias de San Cosme, San Rafael,
Juérez, Condesa, Roma y los alrede-
dores del paseo de la Reforma y de la
Avenida Bucareli (Genin, 1922:101).

Los cocineros franceses:

tivolis y restaurantes

En la sequnda mitad del siglo XIX, exis-
tieron espacios para comer los fines de
semana, los tivolis, su presencia en la
ciudad de México, se debe a los inmi-
grantes franceses, el mas antiguo data
de 1870 y fue el Tivoli del Eliseo, de
Agustin Delabelle, ubicado cerca del
puente de Alvarado, el restaurante
principal era una mansién con un gran
jardin, decorado con un toque pari-
sino. El éxito que tuvo este tivoli propi-
ci6 que surgieran otros, como el Tivoli
de San Cosme, de Maurice Porraz, inau-
gurado en 1872, estaba situado cerca
de laiglesia del mismo nombre, el lla-
mado “salén verde” era destinado para
banquetes, (Parra, 1900:108). Este saldn
no era lujoso pero si un lugar agrada-
ble y con cierta distincién. En la misma
zona se instalé el Tivoli del Ferrocarril,
de Félix Diesder, en Puente de Alva-
rado. Estos tres tivolis propiciaron que
sabado y domingos hubiera movi-
miento de carruajes y caballos, en el
ancho camino adornado por los arcos
del acueducto, que partia de Puente

de Alvarado y terminaba en la fuente
de la Tlaxpana (Ceballos, 2006:127).

Més tarde, surgieron otros tivolis como
el Petit Versailles, de Amado Gillow, ubi-
cado en la calzada de la Piedad —hoy
avenida Cuauhtémoc—; el Tivoli de Bu-
carelli, en el que fuera el antiguo paseo
del mismo nombre; el Tivoli de Romita,
en el barrio de Atzacalco, mas conoci-
do como Romita; el Tivoli de Ceballos, en
el Paseo de la Reforma; el Tivoli de la
Cerveceria México-Toluca, conocido tam-
bién como el Tivoli de la Cerveceria Ale-
mana; y el Tivoli del Antiguo Caballito.

En las ultimas décadas del Porfiriato, la
cocina francesa tomé carta de ciu-
dadania en México, debido a que los
restaurantes eran atendidos por autén-
ticos chefs de cuisine, contaban con
decorados al estilo galo y mends en
lengua francesa. Los mas conocidos
eran: la Maison Dorée, situado en la
aristocratica calle de Plateros, actual-
mente Madero, donde la élite intelec-
tual solia tomar café con brioches
(Gamboa, 1995:29); el Paris ubicado en
la calle de Coliseo Viejo —hoy Boli-
var—; La Bella Unién, en la calle de
Palma y Tlapaleros; la Casa de Paisant,
que abrid sus puertas en la segunda
calle de Plateros. Las familias de la élite
aristocratica comian los domingos o
cenaban en el restaurante Sylvain, ins-
talado en la calle de San Francisco
ndm. 20, que mas tarde cambié su
domicilio a la calle 16 de septiembre,
nuim. 51 o al Chapultepec, ubicado en
el bosque de Chapultepec, precisa-
mente porque Ssus cocineros eran
franceses.

CUADERNOS DE nutricion
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Imagen 3 Interior del restaurante Sylvain cuyo
duerio fue el chef Sylvain Daumont.

La mayoria de los cocineros eran
franceses inmigrantes que encon-
traron trabajo en los restaurantes de
los hoteles, que en esa época prolife-
raron, como el Recamier, de Charles
Recamier, ubicado en los bajos del
Hotel Iturbide, en la 1ra calle de San
Francisco nim. 12, anteriormente es-
tuvo en el mismo lugar el Gran Café,
que por su cercania al Teatro Principal,
sus asistentes solian cenar ahi; el
Georgs's del Hotel Nacional; El Gran
Turco, en la calle del Coliseo Viejo, su
restaurante estaba a cargo de Federico
Osteroth, quien fuera duefo de la
fonda de Diligencias, que antafio es-
tuvo en el Hotel Iturbide; los hoteles
Londres, ubicado en Arco de San
Agustin, num. 7, de Louis Egote; el Gi-
llow, en la calle de San Francisco; San
Agustin, en la calle homénima; Gran
Sociedad, en la de Espiritu Santo, lleva-
ban el mismo nombre del hotel y
ofrecian un menu afrancesado; y el
Grand Hotel, en la calle de la Profesa,
num. 1, de Th, Cazessus, que si bien no
tenia restaurante contaba con un bar

donde se podia beber buen vino
francés.

Del cocinero Charles Recamier, dice
José Juan Tablada que su prestigio se
debia por servir buenos vinos y plati-
llos ricos y baratos; su restaurante siem-
pre estaba lleno, ahi solian a comer los
burécratas, oficinistas y empleados. A fi-
nales de la década de 1880 era el coci-
nero de moda. El sabado 5 de noviem-
bre de 1887 sirvio el buffet de la cena
baile que dio en la gran sala de Emba-
jadores, el presidente Porfirio Diaz.

En la década siguiente dos cocineros
franceses estuvieron de moda Sylvain
Daumont y Gustave Montaudon. El
primero era originario de Verneuil-sur-
Seine, poblacion cercana a Paris, llego
en 1892 a México contratado por
Tomas de laTorre y Mier para la casa de
su hermano Ignacio, yerno de Porfirio
Diaz, quien era amante de la buena
mesa (Ledn de la Barra, 1980:55); sirvié
por varios anos a la familia Torre-Diaz,
en su elegante mansién del Paseo de
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la Reforma, la que saboreé exodticos
guisados auin desconocidos en México.
No faltaron en la mesa de esta familia la
sopa sevigne, los patés trufas en cham-
pagne, vol-au-vent. Fue precisamente
en la residencia de Ignacio de la Torre,
donde Daumont se dio a conocer entre
la élite porfiriana. En 1897, prepardé los
platillos que el matrimonio Torre-Diaz
ofrecio en la fiesta en honor a Catalina
Cuevas, esposa de Pablo Escanddn, en
su hermosa casa de campo conocida
como la Quinta del Recreo, en Tacu-
baya (Tello Diaz, 1993:200). Més tarde,
cuando Daumont se independizd y
puso su propio restaurante el Sylvain,
los Torres-Diaz acudian a él para orga-
nizara sus banquetes. Fue un cocinero
de estilo ortodoxo; es decir, fiel en las
técnicas e ingredientes, incluso los en-
cargaba a Paris sino los habia en la ciu-
dad de México (Paire, 2006:159).

Tablada quién conocié a Daumont co-
menta que éste consideraba el oficio
de cocinero como un arte, debia saber
combinar los sabores, como el musico
los sonidos o el pintor los colores, sus
platos de caza y vinos le dieron fama,
dice Tablada:

Sylvain Daumont se especializaba en los
platos de carne y caza. El filete de ve-
nado guarnecido con puré de castafias,
el salmis de agachonas y los tournedos
de Sylvain eran famosos. Su bodega era
excelente y en su casa se servia los vinos
a la buena usanza, el cofiac en esas copas
semejantes a bombillas de quinqué, que
al calor de 1a mano que las envuelve ex-
halan el bouquet aromado del rancio
aguardiente; el borgofia entibiado en

bafio maria, el champafia entre trozos de
hielo (Tablada, 1991:149).

Daumont fue quién organizé el ban-
quete del Centenario de la Indepen-
dencia, el 11 de septiembre de 1910,
en Palacio Nacional, dirigi6 un ejército
de meseros y elabor6é un menu para
10,000 personas (Valle Arizpe, 1949:
347), donde sirvio:

Consommé Princesse, cromesquis al'i-
talienne, saumon a la Metternich, cote-
lette d’Agneau Maintenon, suprémes de
volailles Taylerand, timbales a la Rossi-
ni, gélatines de faisans dorés, glace de
pistache. Vins: Scharzhofberger-Dusele,
Gran Oporto, Haut Brin 1887, cham-
pagne Cordon Bleu Veuie de Clicquot.
(Novo, 1993:347).

Gustave Montaudon fue el cocinero del
restaurante Parfs, sus especialidades
eran los pescados y mariscos. Su sopa de
tortuga fue famosa, al igual que sus lan-
gostinos, ostiones, huachinangos y pam-
panos. Fue un cocinero que gustd a
muchos por usar condimentos mexi-
canos, sus jaibas en chilpachole gusta-
ban tanto como su pescado blanco pro-
veniente de los lagos de Chalco, Chapala
y Patzcuaro. Otros platillos de este
cocinero fueron las truchas o el sole, tam-
bién tenia fama su réti a la parisiense, el
pollo a la Marengo, el civet de liebre y su
pastel de ganso con trufas; ademas,
poseia la habilidad extraordinaria para
hacer que los vinos nuevos aparecieran
anejos, a través de un caldo que prepa-
raba para darles un sabor particular, por
mucho tiempo logré enganar a expertos
catadores (Ceballos 2006:127).
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Imagen 4 Restaurante Chapultepec, ubicado
en el Bosque de Chapultepec, contaba
con un pabellén metalico, con amplios
vidrios por paredes y una terraza donde
tocaba el quinteto Jorda.

En la década de 1890, algunos cafés
ofrecian variedades, naciendo asi otra
modalidad importada de Francia: el
café cantante, donde se presentaban
cdmicos, magos, cantantes y concier-
tos. Estos cafés contrataban a artistas
franceses para atraer a la clientela gala
y mexicana, como el cémico francés
monsieur Lapauvre, quien cantaba
canciones francesas del género bufo
(Rabell Jara, 1996:22).

Al finalizar el siglo XIX se inaugurd el
restaurante Chapultepec, situado al pie
del Castillo convirtiéndose en el sitio
para comidas intimas y familiares. Era
un pabellén metalico con amplios
vidrios por paredes, contaba con una
amplia terraza, donde se podia con-
templar la frondosidad de los ahue-
huetes y escuchar, los jueves y do-
mingos, el quinteto Jordd que delei-
taba con su musica a los comensales.
Su cheffue el francés Mascime, famoso
por ser el cocinero de los banquetes
que organizaban los politicos ahi. Du-
rante las Fiestas del Centenario, prepa-
r6 el menu para el banquete que Enri-
que Creel, Secretario de Relaciones Ex-
teriores, organizé el dia 17 de septiem-
bre a los cuerpos diplomaticos (Garcia,
1911). El 3 de julio de 1910, Mascime
preparé el menu que se dio en honor
a Porfirio Diaz que consistio en:

Potage tortue clair, rissoles a la rolo-
naise, truite saumonée sauce Genevoise,
coeur de filet financiére, aspic de foie
gras en belle-veu, dindonneau truffe,
salade de saison, asperges, sauce mou-
sseline, timoalle de brioche parisienne,
glace reine Margot, desserts, demi-tasse

thé (Menu impreso, 3 de jutio de 1910).

Asi como algunos comensales prefe-
rian este restaurante por la alegre vista
que proporcionaba el bosque, otros en
cambio, se quejaban de la falta de indi-
cacion de los precios en el menu. El dia
de su inauguracion, algunos visitantes
se quejaron del abuso de los precios,
se les cobré de mas por falta de una
tarifa en el menu lo que propicié que
los meseros abusaran. Pese a estas fre-
cuentes quejas, la sociedad lo conside-
raba el lugar de rendez-vouz de la
ciudad de México, sobre este restau-
rante comento el fotégrafo, Guillermo
Kahlo:

Al pie del legendario Castillo de Cha-
pultepec, se alza el famoso café restau-
rante Chapultepec, sin disputa el mejor
de los comedores, el preferido por la
high life de México, ya para las comidas
intimas, ya para grandes banquetes, que
constituyen un acontecimiento (Khalo,
2002:82).

Los pasteleros franceses

Aunque la pasteleria francesa contaba
con una larga tradicién de siglos, a
principios del siglo XIX entra a la mo-
dernidad, cuando Marie-Antoine de
Caréme (1783-1833) publica su obra E/
pastelero real. Esta fue considerada la
primera descripcién por escrito de la
reposteria moderna debido al uso de
la tecnologia, utensilios y productos
especializados que utilizé Caréme. Alo
largo del siglo XIX se mejoraron equi-
pos y métodos de produccién y selec-
cion de los ingredientes, fue en este
siglo, por ejemplo, cuando se inven-
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taron las primeras maquinas de hacer
hielo lo que facilito la produccién en
masa. Anteriormente los pasteles se
conservaban en cajas hechas de ma-
deray corcho, pero no garantizaban la
descomposicion.

Una de las pastelerias prestigiadas du-
rante el Porfiriato fue la Dulceria
Francesa, cuyo propietario Henri-
Nicolds Deverdun, originario de Bor-
deuax, llegd a México como soldado
francés en la Guerra de Intervenciény
se quedd cuando las tropas retornaron
en 1867. Antes de ser pastelero, abrio
en la ciudad de México una tienda de
vinos, la cual no prosperd, cerro el ne-
gocio y buscé trabajo con un compa-
triota suyo, Thomas Devers, anterior
dueiio de Dulceria Francesa, ubicada
en la calle del Espiritu Santo num. 2,
hoy Isabel La Catolica. En 1869, adqui-
rié el negocio del sefior Devers, quién
decidié retirarse y pasar sus ultimos
anos en Francia.

El menor de los hijos de Henri-Nicolas,

Alfred Louis Deverdun Perrot, aprendié
en Francia el oficio de restaurantero y
confitero, en una casa famosa de Bur-
deos, la Maison Sognon, y fue quién
heredo el negocio de su padre y fue él
quien la decor6 con enormes vitrinas
murales y mostradores elegantes, que
a pesar de su esencial frivolidad tenia
un aire severo y solemne. Mas tarde,
cambio la denominacion del negocio,
a Pasteleria Francesa Maison Deverdun,
dice Tablada sobre esta pasteleria:

En aquellas épocas decir las dos pa-
labras ‘Dulcerfa Francesa’ era llenar de
jubilo a quién los ofa pues para el niio
evocaban los fascinadores juguetes, para
la mujer los bombones y los “petit

Jours” eran Ginicos y para el hombre los

excelentes vinos y los pasteles deli-
ciosos, satisfacfan sus antojos todo lo
cual se vendia en aquella tienda encan-
tadora que en las visperas de los dias
onomadsticos se vefan henchidas por
miembros de la mejor sociedad.
(Tablada, 1991:150).

CUADERNOS DE nutricion
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Imagen 5 Marie-Antoine de Caréme publica
en 1815 su libro & pastelero real,

Imagen 6 Anuncio de la Dulceria Francesa H.
Deverdun.
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imagen 7 Duiceria y pasteleria £/ Globo propiedad
de Celestino Tericoni.

imagen 8 La duiceria y pasteleria £/ Globo contaba
con un saldn-té, conocido como
el“Salén Tenconi” decorado con estilo
art nouveau.

Alfred Louis Deverdun también se
dedico al servicio de banquetes, al-
muerzos y lunchs que organizaba la
élite porfiriana. El establecimiento fue
famoso por el buen trato a su clientela,
como lo describe el periédico £/ Mundo
llustrado, en 1906:

La dulceria y pasteleria del Sr. H. De-
verdun Suc.; de la cual publicamos en
este niimero varias fotografias estd si-
tuada en la calle de Puente del Espiritu
Santo nimero 2, fue fundada en el afio
1843, v desde esa época su crédito
comenzi a extenderse, de tal manera,
que en poco tiempo se coloco a la cabe-
za de las negociaciones de su género es-
tablecidas entre nosotros. Posee un ele-
gante y bien decorado despacho, donde
el piiblico es cuidadosamente atendido
por un selecto grupo de sefioritas que
retinen, a su fina y atenta manera de
tratar a sus clientes la ventaja de hablar
varios idiomas.

Las pastelerias afrancesadas eran lu-
gares de moda, como El Globo, propie-

dad de Celestino Tenconi de nacionali-
dad italiana, ubicada en la calle de San
Francisco y Coliseo Viejo — hoy Made-
ro e Isabel La Catdlica—, que abri6 sus
puertas desde 1884. Fue una paste-
leria muy solicitada por la sociedad
porfiriana y a peticion de burdcratas y
oficinistas que trabajaban en el centro,
instalaron un pequefio salon de té,
atendido por la Sra. Tenconi, donde
acudian éstos a tomar té con reba-
nadas de pastel, panes o bocadillos.
Fue conocido con Salén Tenconi'y con-
taba con bellas decoraciones estilo art
nouveau. Al inicié del siglo, para feste-
jar sus 15 anos, el Sr. Tenconi empezé a
vender caramelos cuyas envolturas
fueron muy originales, en fondo
blanco unos tenian el calendario azte-
ca y otros varios retratos de héroes,
gobernantes y personajes promi-
nentes de |a Republica Para la aten-
cién de la clientela contrato a varios
meseros, que atendian con frac y cor-
bata blanca, como los del restaurante
Pré-Cataldn del parisino Bosque de
Bolonia.
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Los duefios se plantearon la necesidad
de traer de Francia a un técnico, espe-
cializado en pasteleria, y seleccionan a
un joven compatriota italiano, Gio-
vanni Laposse, quién estudi6 el oficio
en Marsella, Francia. Con la fama y el
aumento de la clientela, los Tenconi, en
1905, abrieron una sucursal en la calle
del Coliseo Viejo Num. 19, ésta fue de-
corada igualmente con buen gusto, la
resena de la inauguracién en £/ Mundo
llustrado comenté:

El decorado de “El Globo” es del mas
exquisito gusto; en las paredes se osten-
tan tapices bellisimos con paisajes artis-
ticos: el plafond es imitacién del que
existe en el palacio de Versalles de Paris
y en los muros se ven finfsimas lunas y
pinturas. Los cortinajes, de art nouveau,
son de colores elegantes y agradables; la
instalacién de luz incandescente estd
hecha de manera que produce una impre-
sion grata. El mostrador, decorado primo-
rosamente en blanco y oro estilo Rena-
cimiento, ostenta escaparates dentro de
los cuales estan continuamente a la vista
de los consumidores los articulos de venta.

Existieron en la ciudad de México otras
pastelerias y dulcerias de franceses
como la Dulceria y Pasteleria Francesa
de Antonio Plaisant, ubicada en la 2da
calle de Plateros nim. 3; la Pasteleria A.
Genin, de Filomena Mayeu viuda de
Genin, en la 2da de Plateros num. 4;
quién vendia café y pasteles, sobre
todo a comerciantes e inversionistas; la
Pasteleria y Dulceria de Independencia,
en los bajos del Hotel Jardin; y 1a paste-
leria Los Pirineos, en la calle de Refugio
num. 6.

Los restaurantes de los alrededores
de la ciudad de México

La presencia del tranvia y trenes lo-
cales, en la ciudad de México, significd
mayor movilidad y produjo cambios
en la vida y hébitos de los citadinos; y
el reposo y los beneficios de la natu-
raleza se incluyeron en las précticas del
ocio. La organizacién de los viajes
como esparcimiento y meriendas cam-
pestres fueron importantes para la
convivencia familiar, se iba a pasear los
fines de semana a Tacubaya, San
Angel, Tlalpan, Coyoacén y Xochimilco.
Jeanne Roux, duefia de la hosteria Ville
de Roses, en Tlacopac, poblado donde
abundaban los arboles frutales, enre-
daderas multicolores, rosales y tulipa-
nes; en 1910 trasladé su negocio a San
Angel, en una casa de ambiente colo-
nial que convirtié en hotel y restau-
rante, que denominé San Angel inn.

Madame Roux ofrecia banquetes y
alquilaba los jardines para bodas, que a
pesar de su lejania de la capital, varias
familias solian pasar los fines de sema-
na para descansar y tomar en la te-
rraza del hotel un desayuno de frutas,
café y mermeladas o disfrutar una rica
cena entre flores de heliotropos, que
perfumaban el ambiente, musica y
baile.

Durante las fiestas del Centenario de la
Independencia, el enviado especial de
Perti y el de Colombia, eligieron el San
Angel Inn por su ambiente natural para
obsequiar al ministro de Relaciones Ex-
teriores, Enrique Creel Cuilty, un ban-
quete que se celebré el 2 de octubre
de 1910 (Gamboa, 1995:130).
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imagen® Nota de compra de la Dulceriay
Pasteleria Francesa de Antonio Plaisant.

Imagen 10 Restaurante de la hosteria Vilfe de Roses
en San Angel Inn, propiedad de Jeanne
Roux, ofrecia ademas de una buena
mesa, musica y un ambiente oloroso
de perfume de rosas que provenian
de los jardines.

La Revolucién cambié la vida social de
la élite porfiriana y varios cocineros
franceses dejaron el pais, a partir de
entonces nuevas sensibilidades con-
movieron a las élites politicas, postre-
volucionarias, con la invasién cultural
proveniente de Estados Unidos de
Ameérica, cuyos platos tradicionales
poseen una raiz originaria de otros
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