Una pmtora que cocina y una cocinera que escribe

Las pasiones de Martha Chapa

ON SUs Manzanas, sus
frijolitos y sus tortillas a
cuestas, ha andado por

, todo el mundo, mostrando
parte de lo que la conforma y
comprometiéndose con lo que ha
querido ser. Utiliza una pluma como
herramienta para vertir sus ideas y
hacerlas palabras... pinceles que juegan
con la eternidad de los colores y dejan
hablar a las lineas... y un cmulo de
recetas que han surgido sélo asi, por su
pasion innata por la cocina. Ella es
Martha Chapa: pintora, artista
culinaria, escritora, feminista, madre,
esposa, amiga, mujer. Ademas del por
que de sus dos pasiones principales: la
cocina y la pintura; del por qué de su
eleccion por ellas, de la manera en que
se fue haciendo la mujer segura e
interesante que es ahora, Martha Chapa
nos cuenta sobre un nuevo proyecto
que compartira con todas las lectoras de
fem: la seccion La mujer y la
gastronomia.

La cocina, senala, es el comun
denominador de la vida, de ahi ]a
importancia de abrir una seccién de
cocina en nuestra revista. “La cocina va
ligada con la feminidad, el arte, la
cultura, con todo; ya decia Balzac:
“dime qué comes y te diré quién eres”.
Yo soy una apasionada de este arte, le
tengo tanta veneracién como a la
plastica y he encontrado muchas
respuestas ahi, creo que la cocina
permite que las mujeres hurguen en su
Inconsciente, en su propia alquimia. Y
no soy la tnica, hombre de la talla de
Leonardo da Vinci, antes que escritor,
pintor, hacedor de nudos y todas las
genialidades de las que era capaz, era
cocinero. Sus obras dan razon de esta
pasion y hablan de un hombre muy
inquieto, entregado a la cocina; de
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hecho tuvo tres restaurantes, uno de
ellos con Botticelli. Incluso fue el
inventor de la servilleta; antes, para que
los comensales pudieran limpiarse,
amarraban a ciertos animales a las
patas de la mesa durante la comida. E]
no estaba de acuerdo con esto y un dia
se levanto de la mesa enfurecido,
agarr0 una tela y la rompid; en ese
momento se dio cuenta que ese pedazo
podia sustituir la funcion de los
animales.

“La seccion tratard un poco de
todo, me gustaria que se encaminara
hacia el paralelismo entre la cocina v la
pintura; esto por mi formacion.
Intentaré que sea muy propositiva, que
hable de todo lo que
interviene en la
cocina: nuestros
cinco sentidos, la
sociedad, los
ceramistas, el ritual
de poner una mesa,
el otro ritual que es
convocar a tus
amigos, elegir a las
personas idoneas
para tener una
recepcion
armoniosa, escoger
la musica adecuada,
en fin. La idea
principal de la
seccion es encontrar
esa magia que tiene
la cocina y compartir
lo que descubro o
recreo siempre que
me encuentro frente
al fogén hurgando
en algun sabor. La
cocina no es un
castigo, y la idea es
encontrar la otra i

w

cara de la moneda, considerar que ni lo
vamos a hacer por obligacion o
sumision, ni somos la Cenicienta, ni
vamos a contar lentejas eternamente.”
Es necesario que las mujeres del
Meéxico actual, aquellas que mantienen
muchas de Jas veces una doble jornada,
donde el trabajo de afuera y de adentro
deja poco espacio para la creatividad, se
reconcilien con la cocina. “Yo también
he tenido que cocinar por obligacidn,
calentar tortillas y darle de comer a mis
hijos, pero he tratado de verlo desde el
punto de vista creativo y cormo un reto.
Aunque debo reconocer que para que la
mujer pueda tener éxito debe verse
como una dama, trabajar como perro y
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pensar como un hombre. Creo que las
mujeres debemos reconciliarnos con
muchas cosas, entre ellas la cocina, para
crecer armonicamente. Solo es cuestion
de ir al mercado y ver qué hay, de
preguntar e indagar con las
marchantas.”

La cocina no es un espacio que las
mujeres hemos perdido, pero si del que
nos hemos alejado en las ultimas
décadas. Y obviamente hay otros que
pueden ingresar a este campo y
encontrarle la magia que nosotras no
hemos sabido encontrar. Segun Martha
Chapa, los hombres nos estan ganando
el campo de la cocina y depende mucho
de nosotras hacer de esto un ritual
creativo. “Estoy haciendo una
investigacion sobre el paralelismo entre
la plastica y la cocina, comenzando con
Leonardo da Vinci, Picasso, Monet,
varios grandes artistas europeos y
tambien mexicanos como Diego Rivera
y Frida Kahlo quien también era una
apasionada por la cocina. Esto me ha
llevado a la conclusion de que los
hombres nos pueden echar de la cocina,
y no solo aquellos grandes artistas;
muchos amigos y conocidos han
logrado acercarse a este espacio de una
manera distinta. Actualmente las
relaciones que se han gestado ya no son
las mismas, los convenios son distintos;
asi como el arte es hijo del tiempo,
tambien las parejas y el amor toman
nuevas formas. El hecho de que la
mujer de hoy busque realizarse fuera
de su hogar, le ha permitido al hombre
entrar a la cocina, aunque €l siempre ha
estado ahi pero de manera profesional,
como chef; de ahi que digan que los
mejores chefs son hombres. En cambio
las mujeres hemos cocinado mas por
intuicion, y €so no se ve como un
merito 0 una cualidad, sino como
obligacion o una responsabilidad que
tenemos.”

Pero el valor o la importancia de
la cocina, no se queda ahi. Esta
apasionada del arte culinario asegura
que gracias a la cocina es que muchas
mujeres han logrado salir adelante
economicamente. “Ha sido una fuente

de trabajo para muchas que viven en
condiciones de miseria, sin el apoyo de
su marido y con esto han logrado sacar
a sus hijos adelante y darles una
carrera, solo con una fonda, un puesto
en el mercado o en la calle. Por ejemplo,
hay una mujer que conocemos mi hija y
yo. Comenzo haciendo tortillitas
porque su marido la abandono con 12
hijos. Entonces en lugar de ver que
tenia 12 bocas por mantener, se dio
cuenta que tenia 24 manos, de las que
podian salir tortillas “chicas no muy
chicas o grandes no muy grandes’,
como ella decia. Fijate como es la vision
de la gente cuando realmente quiere
salir adelante.”

En Martha Chapa, la aficion por
la cocina surgio de una manera muy
especial, gracias a la tia Chanita. “Era la
mejor cocinera de mi tierra, Monterrey.
En ese tiempo si era totalmente
machista la situacion porque cualquier
jovencita que quisiera casarse tenia que
pasar por el visto bueno de la tia
Chanita; era como un pasaporte para
llegar al matrimonio”. Y asi como de
una tia vino la pasion por la cocina, de
otra vino la pasion por la pintura. “Por
eso me autodefino como una pintora
que cocina, y una cocinera que escribe.”

No fue sencillo tomar la decision
de hacer de estas dos pasiones no solo
su actividad principal, sino su trabajo y
fuente de ingresos. “Me casé a los
quince anos y trabajaba en Nueva York
para ayudar a mi marido. Cuando
regresamos, entre a la preparatoria
No. 6, luego estuve una temporada en
Monterrey y continué la prepa en el
Tecnologico, hasta que finalmente pude
terminarla con mucho trabajo. Como mi
padre habia muerto de manera
repentina, decidi estudiar medicina, sin
embargo me fue muy dificil acoplarme,
me enferme y durante mi convalecencia
volvi a tomar los pinceles. En ese
momento me di cuenta que seguir con
la carrera implicaba vivir en
competencia con mi ex-marido, quien
también es médico. Dejé la carrera y
decidi de manera inamovible,
inquebrantable y absoluta ser pintora.
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Archivo fem

Yo sabia que mi padre iba a ser feliz e
iba a estar tranquilo, si yo estaba feliz.”
Al mismo tiempo, la cocina
siempre fue algo que acompano a
Martha Chapa, desde los tiempos de la
tia Chanita, después como ama de casa
viviendo la cocina como una actividad
cotidiana y luego, como una de las
manifestaciones mas importantes de su
creatividad. “Era algo que realmente
disfrutaba; desde ir al mercado, platicar
con la marchanta, que me diera una
idea para un guisado, inventar recetas y
agregar los ingredientes que me iba
encontrando. Cuando me di cuenta ya
tenia un monton de papelitos con las
recetas ademas que veia que gustaban
los guisados que hacia. Un buen dia
llego6 a la casa un amigo y me dijo que
le encantaria que hiciera un libro con
mis recetas y que me iba a presentar a
una persona que estaba buscando
publicar un libro de cocina en Espana.
Asl que me puse a juntar todos mis
papelitos y a pensar no s6lo en hacer un
libro de cocina, sino El Libro de Cocina.
En 1982, salio la primera edicion de La
cocina mexicana y su arte, que se puede
catalogar casi como un best seller.
Muchos criticos han dicho que este
libro es el puntero de la cocina
mexicana moderna.”

Y no esta de mas, pues hay una
serie de caracteristicas y aportaciones
que hacen de La cocina mexicana y su arte

una de las propuestas mas innovadoras
y versatiles en términos culinarios.
“Desde que planeé el libro, yo no
queria que solo integrara un conjunto

de recetas, sino otro tipo de textos con
temas que hablaran de lo que gira
alrededor de la cocina. Por ejemplo, fue
prologado por Andrés Henestrosa,
participaron muchos poetas y escritores
como Salvador Elizondo, Eduardo
Lizalde, Germdn Dehesa, hay un
ensayo de un psicoanalista que habla
de la relacion de la comida con el ser
humano. Es un libro de arte, no sélo un
compendio de recetas, que ha tenido
gran aceptacion en México y el
extranjero y en el que intenté conjuntar
la plastica con la literatura, con la
cocina y con muchas otras cosas.”
Martha Chapa no sélo es una
importante representante del arte
culinario en nuestro pais, con 18 libros
de cocina publicados hasta e
momento, también considera que la
gastronomia mexicana es una de las
mejores del mundo. “Segun los muy
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Archivo fem

doctos, se dice que ocupa el tercer
lugar, después de la francesa que
ocupa el segundo y de la china, que se
considera el primer lugar. La cocina
mexicana tiene una gran diversidad en
sus ingredientes, por ejemplo el chile
es algo muy mexicano y muy singular,
el jitomate, el chocolate, la vainilla.
Ademas cada region del pais tiene un
sabor diferente. Como dicen por ahi:
“En el Centro se piensa, en el Sur se
canta y en e| Norte se trabaja”. Y
mucho de esto se traduce a la cocina.
Los sabores nortenos son
contundentes, directos, poco
trabajados, poco poéticos. En el
Centro, en cambio, se han ido
adoptando recetas de otras partes, el
arroz con leche, los nopales, todo esto
son aportaciones de la gente que ha
llegado. En cambio en el Sur, los
sabores estan mucho mas marcados y
son mucho mds poéticos.”

Uno de los platillos mas eroticos
para Martha Chapa es el mole y es que
como verdadera artista culinaria, sabe
encontrar la magia de cada platillo, el
ingrediente exacto, la cantidad
adecuada, el tiempo necesario para
que su coccion sea perfecta. “Es toda
una alquimia la preparacion del mole,
toda la combinacion de ingredientes, el
color, el aroma, la consistencia, su
sabor; desde el tiempo de coccion, que
es muy importante, sino se amarga y
queda “poco cocinado”, un termino
que, por cierto, también se utiliza en

pintura cuando se dice que el color no
esta muy trabajado. Todos estos
detalles a mi me parecen maravillosos,
y no entiendo por que las mujeres se
van a perder este placer.”

Y entre ese ser pintora y el ser
cocinera, no hay limites precisos. A
veces, las pasiones se cruzan, y asi
como la manzana es el ingrediente que
combina casi con todo, asi también es
una de las presencias mas
representativas de sus pinturas. Para
ella es simbolo muy femenino. “5i
partes una manzana a la mitad,
reproduce exactamente los organos
femeninos, una vulva. No hay mucho
que reflexionar, las formas hablan por
si mismas, son muy elocuentes.”

Por eso no hay ninguna
diferencia entre la Martha Chapa
pintora y la Martha Chapa cocinera. A
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veces una visita al mercado, representa
no solo encontrar los ingredientes
adecuados, sino el secreto que una
marchanta esconde en su rostro y que
puede ser motivo de una pintura. No
en balde nuestra entrevistada asegura
que los mercados son museos
efimeros. Se trata de J]a misma mujer
con todas esas pasiones que la
complementan y la expresan. “Yo creo
que una cosa no le quita a la otra, sino
que se complementan y se

potencializan. Hay cosas que no puedo

expresarlas con colores y con formas y
necesito cocinarlas, y hay otras que
necesito pintarlas. Son maneras y
modos de sentir y de expresion, pero
basicamente tengo la misma
sensibilidad, la misma preocupacion
social, la misma mistica que me
vertebra y me da una razon de ser en
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la vida, la misma vitalidad. Y de un
tiempo para aca la parte espiritual se
ha convertido en algo fundamental de
mi vida y la he desarrollado a través
del budismo; es algo muy complejo de
aprender y por eso voy a retiros y trato
de acercarme a maestros avanzados. Y
es que en un mundo tan desesperado y
angustiado, en donde todo el tiempo
vemos el sufrimiento de la gente y
como la economia se desvanece, creo
que tenemos que buscar asideros, vivir
en una parte mas mistica y evitar el
egoismo. Te puedo decir que ahora,
mas que nunca ha cambiado el sentido
de mi vida, lo que me mueve, me he
despojado de tantas cosas que hacen
tanto dano y he tratado de entender
que nada permanece, que hay que
tocar y dejar ir. La verdad es que no
tenemos nada, ni nos vamos a llevar
nada, y a pesar de saberlo nos
aferramos a los bienes, como si no
hubiera otra cosa. Por mi parte
ultimamente ha nacido en mi el deseo
de irme deshaciendo de muchas cosas,
de mi ropa, de mis muebles y solo
quedarme con lo necesario. Quiero ser
feliz sirviendo a los demas, es lo que
mas me interesa en la vida. Me basta
que una pincelada pueda dar consuelo
o que un platillo pueda hacer feliz a
alguien. Creo que la vida ha sido
generosa conmigo y yo debo retribuir
un poco de esto. Por eso admiro a
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Esperanza Brito y la labor tan
importante que realiza con los ninos
desnutridos.”

El alcance que tiene la obra de
Martha Chapa no tiene limites, sus
aportaciones pueden llegar a los
lugares mas insospechados, como es la
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Central de Abastos, donde le han
ofrecido a la pintora que exponga su
obra. De igual manera, ahora también
se compromete con fem y nos regala sus
secretos para encontrar en la cocina casi
el mismo placer que a muchas, sino es
que a todas, nos proporciona la pintura.
“Quiero compartir todas las cosas
maravillosas que he aprendido en el
arte de la cocina y desentranar las
posibilidades que encierra. Lograr que
otras mujeres, sobre todo las que no se
han instalado en estos placeres, se
contagien y se aserquen a la cocina y la
vean como una forma de atirmacion, de
realizacion y como un espacio que
también les puede dar mucho. Y no
solo porque es un placer sino una
obligacion conocer lo que se produce
aqui, yo creo que asi como la musica, la
pintura, la opera, debemos encontrar lo
que ofrece la cocina. Espero
corresponder a la confianza que se me
ha dado y estar en la vanguardia de
esto, que es una de mis pasiones.”
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Ingredientes

3 tazas de vino blanco
3 tazas de aqua

2 cebollas rebanadas
4 dientes de ajo

4 hojas de aguacate

1 chile poblano asado, pelado y desvenado

8 piernas de pollo con sus muslos

100 gramos de mantequilla
2 cucharadas de aceite
300 gramos de pistache
Sal al gusto.

En el vino y el agua, con una cebolla, los ajos, las hojas de aguacate y la sal
necesaria, hago hervir el pollo hasta que resulte tierno. Entretanto, frio el poblano
en ambas grasas junto con la otra cebolla y los pistaches, ya libres de su pelicula
oscura. Muelo esta fritura con un poco de caldo y con ella cubro las piezas de
pollo dejandolas hervir en el mole, a fuego muy bajo, durante media hora. Rectifico
la sazon antes de servirlo adornado con un puiado de pistaches fritos y algunas

hojas de aguacate.

Nota: Es posible aumentar la cantidad de chiles poblanos, cosa que no
recomiendo porque ensombrece el delicado sabor de los pistaches y de las hojas

de aguacate.
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