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Importancia de la Gastronomía 
Prehispánica en el México Actual  

 
 

Importance of the pre-Hispanic gastronomy  
in the current Mexico 

 

  
 

 

Resumen 
 

Se hablará de la herencia que el mundo prehispánico 
nos dejó y cómo es que esto influyó para que los chefs 
del México actual quieran difundir nuestras tradiciones 
culinarias dentro y fuera del país; retomando la escancia 
de lo que fue la gastronomía prehispánica, la herencia 
que el México antiguo dejo al mundo hasta llegar a la 
discusión principal del porque es importante para los 
chefs mexicanos no olvidarse de este mundo mágico 
que nos dejo una de las cosas por los que los 
mexicanos debemos estar orgullosos: La Gastronomía 
Mexicana. 
 
Hoy en día la gastronomía mexicana es patrimonio 
universal y aunque la influencia de España y Francia son 
claras en salsas como el mole, y causante de bebidas 
típicas como la horchata; fue la cocina náhuatl, maya, 
otomí, totonaca, entre muchas otras, la base de esta 
gran herencia.  
 
Los chefs quieren regresar a esta cocina y es por eso 
que cada día encontramos más Escuelas de Artes 
Culinarias en México y estudiantes que se enfocan en 
difundir su pasión por la mesa mexicana abriendo 
restaurantes donde experimentan con ingredientes y 
sabores prehispánicos, innovando cada día la 
gastronomía buscando una nueva forma de presentar 
cada aroma, sabor y color que el mundo mexica nos dio. 
 

Palabras clave 
Gastronomía, Comida prehispánica, Importancia, 

México e Historia 
 

Abstract 
 

We will talk about the pre-Hispanic world heritage left us 
and how influence the actual mexicans Chefs to 
innovate Mexico culinary arts and spared it within inside 
and outside the country; retaking the pours of what was 
pre-Hispanic cuisine. The heritage that old Mexico left to 
the world let us down to the main discussion of why is 
important for mexicans Chefs not to forget this magical 
world that left us one of the things for witch mexicans 
should be proud of: Mexican Gastronomy.   
 
Today mexican cuisine is a universal patrimony and, 
although the influence of Spain and France are clear, the 
sauces like mole, and typical drinks like horchata are an 
original pre-Hispanic world heritage.  
 
Mexicans Chefs want to return to there origins; that’s 
why every day we see a new Culinary Art School in 
Mexico and students that focus on speeding there 
passion for Mexican gastronomy are opening new 
innovating restaurants and experimenting with pre-
Hispanic ingredients and flavors so mexican cuisine can 
innovate and stay being what it is today. 
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Introducción: 
 

¿Qué tan importante es para los chefs y críticos de la gastronomía actual mexicana, las 
costumbres gastronómicas prehispánicas?.  

 
Darle importancia al conocimiento de esta cocina es indispensable para que los chefs 

puedan preparar y críticos puedan dar su opinión sobre la gastronomía actual; ya que 

como muchos de nuestros platillos se crearon del conocimiento culinario que adquirimos 
de los españoles, asimismo la influencia prehispánica es evidente al comer tacos de 

chapulines en Oaxaca, barbacoas, quesadillas, chocolate espumado con molinillo, 
atoles, tamales, salsas molcajeteadas, mixiotes y muchos otros platillos que han hecho 

que extranjeros quieran conocer nuestra cocina.  
 

Se podría decir que la Gastronomía Actual Mexicana se basa en los platillos creados 

gracias a los productos que los españoles trajeron desde La Conquista; pero ¿Qué me 
dicen de todos los utensilios, técnicas e incluso ingredientes que México dio a conocer? 

y que ahora son básicos para la gastronomía de vanguardia de chefs reconocidos como 
Enrique Olvera, Daniel Ovadía y Mónica Patiño, entre muchos otros; los cuales han 

innovado la gastronomía mexicana recurriendo al arte culinario original: La Gastronomía 
Prehispánica.  

 

La Gastronomía Prehispánica  
 
Llena de color, sabor, aroma la cocina del México antiguo da identidad y cultura a la 

gastronomía actual. Asombró a los españoles a tal grado que decidieron adoptar 
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ingredientes y técnicas para unirlas a la influencia de la cocina morisca y crear  lo que 
hoy conocemos como la gran gastronomía española.  

 

Los españoles impusieron su arquitectura, religión y leyes pero la cultura culinaria de los 
Aztecas no quedo destruida, de hecho ha ido mejorando gracias a la influencia que los 

españoles trajeron y se puede distinguir su dominio y personalidad posicionando, 
actualmente; a la gastronomía mexicana como patrimonio universal.  

 
Al llegar Hernán Cortés y su ejercito al Imperio Azteca, queda asombrado por la gran 

cultura culinaria que en esas tierras había. Ingredientes como maíz, chiles, frijol, jitomate, 

aguacates, calabazas, chocolate, guajolotes, faisanes, chapulines, jumiles, patos, 
perdices, gusanos de maguey no fueron suficientes como para que el reino español 

quisiera que el pueblo mexica quedara sometido; también fueron los utensilios y las 
técnicas como el molcajete, el metate, el molinillo, el comal, y la barbacoa, los mixiotes 

(técnica que llevo al platillo cocido de esta manera a 
llamarse igual) y la nixtamalización, técnica predilecta 

que lleva a productos como las tortillas.  
 
 “…comestible cuchara y el segundo tenedor para el 
cuchillo de nuestros dientes. Cortada en cuatro perfectos 

triángulos de cateto curvo ¡qué perfectamente se pliegan 
a la presión de nuestros dedos a forrar, capturar y 

enriquecer el bocado de carne, o el chicharrón guisado, o los frijoles o el arroz, y el último 
triángulo recoge hasta el último vestigio de salsa, y desaparece dentro de nuestro deleite.” 

(Fraga Armando, 1980: 35) 1 

                                                
 
1 Farga Armando, (1980) Historia de la Comida de México. Las Tortillas: redondeces de la imaginación. En 

Litográfica México S.A., México.  
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Con técnicas como el asado directo o indirecto (donde piedras eran la superficie para 

colocar los alimentos) y la cocción por vapor utilizada para realizar tamales dentro de 

ollas de barro envueltas en hojas de maíz o plátano, y el método a las brasas, el cual 
consistía en cocinar la carne dentro de un hoyo de tierra (Conocido hoy en día como 

barbacoa o pibil), Mesoamérica empezó a generar la base de la cocina mexicana.  

 
“Tiene esta ciudad muchas plazas donde hay continuo mercado y trato de comprar y 

vender” . (Fraga 

Armando, 1980: 35).  
Los mercados o tianguis 

herencia mexica que hoy 
podemos encontrar 

alrededor de la República 
Mexicana. 2 

 

Durante el imperio de 
Moctezuma (Gourmet de Altos Vuelos) se crearon tianguis donde se comerciaban los 

ingredientes y utensilios antes mencionados a partir de trueque. Gracias a este 
intercambio el imperio náhuatl podía disfrutar de platillos con insectos como: gusanos de 

maguey y chapulines procedentes de Oaxaca. Así como, pescados traídos desde 
Veracruz o Yucatán. Para que estos tianguis pudieran funcionar se crearon canales y 

procesos agrícolas que hacían llegaban desde Veracruz hasta Xochimilco los productos 
                                                                                                                                 
 
 
2 Farga Armando, (1980) Historia de la Comida de México. Crónica de los Mercados.  

En Litográfica México S.A., México.  
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del mar y los agrícolas las verduras y las frutas a los tianguis centrales del actual centro 
del Distrito Federal.  

La organización que Moctezuma tenía en su gobierno fue otra de las cosas que impacto 

a los españoles ya que siendo el Emperador y teniendo banquetes diarios donde nobles 
eran invitados, se preparaban alrededor de 300 porciones donde la alimentación de 

familiares de  guardias, criados y cocineros era incluida en esta preparación.  
 

La  necesidad de alimentarse podía resultar frugal y monótona entre el pueblo o 
abundante y variada entre el gobierno, pero en ambos casos era tomada como un  

ritual refinado y digno. 

 
Como la gastronomía del México actual, 
el mundo culinario prehispánico estaba 

lleno de costumbres y tradiciones: En 

invierno, la habitación donde se comía 
era templada con fogatas y los alimentos 

se colocaban en un tablón chaparro 
cubierto por un mantel de algodón, mientras que en verano y primavera en lugar de 

fogatas disfrutaban del sol con bebidas frescas como el taxcalate (bebida de maíz y 

chocolate) y platillos donde el pescado era el ingrediente principal. Fiestas como el Día 
de Muertos es una tradición que Aztecas, Totonacas, Mayas, entre muchos otros 

pueblos practicaban.  
 

La mesa prehispánica antecesora de ingredientes, costumbres, tradiciones, aromas, 
colores y sabores que encontramos hoy en los mercados y en las comidas familiares fue 

causante de endulzar la vida de los mexicas y darle al mundo herencias gastronómicas 

importantes.  
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México dentro del Mundo  
 
Así como México fue conquistado por las costumbres, tradiciones, gastronomía y 

religión españolas; esté conquisto al mundo culinariamente hablando ya que varios 

ingredientes iconos de otros países fueron herencia mexicana; un claro ejemplo es el 
jitomate en Italia.  

 
Estos son los productos mexicanos más importantes que podemos encontrar alrededor 

del mundo.  
 

• Aguacate (Ahuacatl): Fruta del tamaño 

aproximado al de una pera, de pulpa cremosa y 
untuosa. Es uno de los ingredientes más 

importantes para la gastronomía de Centro y Sur 
América.  

 

• Ajonjolí: Semilla oleaginosa. En México es muy común utilizarla, ya sea como 
adorno en platillos como el pollo con mole o como aceite para condimentar. 

Internacionalmente su uso radica en China y Japón.  
 

• Cacahuate (Cacahuatl): Es un fruto seco tan dinámico que hoy en día puedes 

encontrarlo en forma natural, como aceite, crema untable, garapiñado, 
palanqueta, en postres y platillos salados. Este ingrediente es utilizado tanto en 

América como en España.  
 

• Calabaza (Ayotlí): Verdura cultivada en principalmente en los estados de Oaxaca 

y Puebla. Uno de los platillos domésticos más comunes es la calabacita rellena a 
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la mexicana; donde la pulpa de esta se guisa junto con jitomate, chile, queso y 
crema las calabazas se rellenan con este guiso y se comen calientes. Este 

platillo se empezó a realizar en la Nueva España.  

 
• Chicle (Tzictli): Obtenido del latex del árbol del chicle, utilizado por lo Mayas 

como masticatorio; fue explotado comercialmente desde la segunda mitad del 

siglo XX. Actualmente puedes encontrar chicles de diferentes sabores y 
endulzados con  diferentes edulcorantes.  

 
• Chile: Especie picante de la familia del 

pimiento. Icono de México por ser parte de la 
triada alimentaria actual y prehispánica junto 

con el frijol y el maíz. Existen más de 50 

chiles en el país y su utilización es variada, ya 
sea como salsa o como chile relleno, este ingrediente se encuentra todos los 

días en la mesa mexicana.  
Es símbolo de virilidad  para los mexicanos y su uso en la dienta diaria ha creado 

que la cocina mexicana sea identificada mundialmente por ser una de las 
cocinas más picantes del mundo. 

 
• Chocolate: Bebida azteca por excelencia, es extraída del cacao, (fruto del árbol 

del cacao). Se utiliza como estimulante, remedio medicinal o simplemente 

postre. Fue Hernán Cortes que llevo a España este producto utilizado; en 
tiempos de Moctezuma, como moneda por su gran valor nutricional y de sabor.  

Hoy en día podemos estar orgullosos de decir mexicana la materia prima de uno 
de los iconos de la gastronomía Belga y Suiza.  
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• Frijol: Del Sur de México el mundo conoce este ingrediente que constituye la 
gran triada gastronómica del país. Llamado Etl en náhuatl, Búul por los mayas  y 

fabas por los españoles gracias a su similitud con las habas españolas, es 

consumido en las mesas mexicanas como desayuno, comida o cena, y como 
guarnición. Para los vegetarianos es  la leguminosa por excelencia; ya que es la 

más económica.  

 
• Maíz: Elotl en náhuatl, alimento básico para el pueblo mexicano. Es la materia 

prima de las tortillas, los esquites, y muchos otros platillos nacionales como el 

pozole, y la técnica mexicana: La Nixtamalización (Sin la cual no tendríamos los 
tamales, etc.). Siendo uno de los cereales más explotados por el humano su 

supervivencia depende de este. 
 

• Nopal (Nopalli): Planta de la familia de las cactáceas que da como fruta la tuna, 

también estimada dentro del país; es de un verde brillante delgado y aplanado, 
gracias al líquido mucilaginoso (mejor conocido como baba) que extrae es 

común que su consumo sea agradable.  Sin embargo el nopal es una de las 
verduras más consumidas en las famosas 

taquizas de México.  

 
• Vainilla: La vaina de vainilla es icono de la 

repostería colonial y actual del país. Se 
produce en Tabasco y, como el chocolate, 

es un producto muy apreciado por los 
chefs como Paulina Abascal; ya que su aroma, color y sabor le da un toque muy 

especial a los postres. Desde su conocimiento países como Francia y España la 
han adoptado en su cocina al preparar merengues, cream broule y crema 

catalana de vainilla.  
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La lista y explicación de lo que nuestra cocina dio a conocer es infinita es por eso que 

existen artículos y estudios sobre este tema; en cuanto a nuestro tema esta fue una 

pincelada para conocer realmente la importancia que el México Prehispánico tiene sobre 
el México Actual.  

 

México Prehispánico VS México Actual  
 

“La cocina mexicana es diversa y variada, representa un ejemplo de riqueza en sabores 

originarios por los intercambios culturales del pasado, comenzando con el mestizaje 

culinario prehispánico-español, perfeccionándose con los aromas de las especias de 

Oriente a través del Galeón de Manila y refinándose con técnicas culinarias más 

sofisticadas que dejo la breve permanencia francesa en México” (Susana Palazuelos, 

2010: sin número). 3 

 
Coincido con Susana Palazuelos, no podemos dejar a un lado todas las influencias que 

España trajo al conquistarnos pero como ella menciona fue un intercambio, por lo que  la 
mesa prehispánica y la mesa actual innovada día con día no deben estar peleadas, todo 

lo contrario; deben de ir de la mano.  

 
La cultura del buen comer en México incluye desde un taco de tortilla con sal hasta un 

sofisticado “Volcán de Pato con Mole” (restaurante Dulce Patria), pasando por un típico 
chile en nogada acompañado de arroz, o un taco de chapulines y quesillo del mercado 

                                                
 

3  Palazuelos Susana, (2010) México, una herencia de sabores. Breve historia de Sabor. En Grijalbo (Ed), 

México, Fotografía a cargo de Ignacio Urquiza.  
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de Santo Domingo en Oaxaca. En todos estos platillos y antojitos reconoceremos un 
ingrediente prehispánico.  

 

Los mexicanos son personas cordiales, francas y alegres; esto se refleja en nuestra 
gastronomía tradicional, pero nuestro conocimiento multicultural y multiétnico se 

encuentra en la gastronomía mexicana de  autor.  
 

La gastronomía de México está en constante revolución. Su gran variedad de platillos y 
recetas junto con esta revolución la hace innovadora y compleja. Es reconocida por sus 

sabores distintivos y sofisticados. Reúne conocimientos gastronómicos tanto 

mesoamericanos como europeos, entre otros.  
 

Actualmente los chefs buscan la innovación por medio de la investigación, por  lo que 
cada vez es más común que viajen por todo el país buscando ingredientes, técnicas e 

incluso costumbres que les ayuden a encontrar el ambiente, sabor, aroma y  color que 
buscan en sus platillos y restaurante, y son en estos viajes donde encuentran esta 

identidad prehispánica que no nos deja y por lo cual debemos sentirnos orgullosos.  
 

El reconocimiento de México como una potencia gastronómica, es gracias al respeto 

que los chefs y cocineros han tenido por la cultura y tradición nacional y por  conseguir 
transportar toda la magia, sabores y colores de México más allá de sus fronteras. Sin 

embargo  jóvenes y mayores que han transmitido su entusiasmo por  encontrar su 
cocina cuando han emigrado a otros países, y agregando la investigación culinaria (que 

se ha unido para aumentar el bagaje gastronómico mexicano) han  ayudado a generar 
alta gastronomía mexicana que hoy compite por ser la mejor al lado de España y 

Francia, y que puedes encontrar alrededor del mundo.  
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Conclusiones  
 

La historia culinaria de México empieza y termina en Mesoamérica, recorriendo  países 
como España y Francia; termina en Mesoamérica porque se encuentra en cualquier 

momento del día: a la hora de comer, cocinar, al ir al mercado o ir a la tienda por algún 

utensilio.  
 

Platillos coloniales como los famosos chiles rellenos ya existían en los banquetes 
náhuatls; sólo que los rellenaban de jumiles, carne de iguana, frijoles, chapulines en vez 

de queso y crema, y al igual que nosotros, los comían con una tortilla.  
 

Técnicas Mesoamericanas como la nixtamalización se han difundido a otros países; las 
tortilla chips que hacen las compañías norteamericanas como “Taco Bell” son creadas a 

partir de maíz nixtamalizado. El arroz glutinoso es un platillo asiático; el arroz es 

cocinado al vapor y envuelto dentro de una hoja de plátano, su aspecto y sabor es 
idéntico a un tamal dulce.  

 

El futuro de la comida mexicana no está en las tendencias s llamadas “fusiones” 
internacionales… sino en el estudio de sus antiguos productos, recetas y métodos 

culinarios, fuente generosa de ideas de sabores y texturas. Y, naturalmente , en 

encontrar la forma de ponerlos al alcance de  todos. (Gironella De Angeli A, 2011: 10)4 

 

                                                
 
4 Gironella De´Angeli A y G De´Angeli, (2011) Larousse de la Cocina Mexicana, Introducción “El respeto por el 

agua y la tierra”. Editorial Larousse, México.   
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Necesitamos hacernos consientes que Mesoamérica es la base de nuestra gastronomía, 
fue esta cultura la que comenzó a generar el arte culinario que hoy conocemos como 

patrimonio universal.  

 
Gracias a la necesidad o gusto por mantener este patrimonio y seguir innovándolo,  

chefs mexicanos se han acercado a la gastronomía prehispánica y empiezan a darle el 
valor y reconocimiento que se merece; basándose en ella para crear nuevos sabores, 

aromas y platillos enseñan al pueblo mexicano su gran riqueza culinaria.  
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