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La cultura esta constituida por multiples practicas sociales que se convierten en
costumbres, hébitos, comportamientos y tradiciones, las cuales son trasmitidas de
una generacion a otra, presentando caracteristicas y significados de acuerdo a la
sociedad donde se generan, o bien, en palabras de Gilberto Giménez seria lo
siguiente:

La cultura es la organizacion social del sentido, interiorizado de

modo relativamente estable por los sujetos en forma de esquemas o

de representaciones compartidas, y objetivado en forma simbodlica,

todo ello en contexto histéricamente especificos y socialmente

estructurados. (2007)
Un elemento clave en esta aportacion, es la interiorizacién de la cultura, la cual se
puede entender como la manera en que el ser humano adopta las distintas formas
culturales para realizar cualquier accién. Esta accion puede ser un
comportamiento, la preparacion de un alimento, la danza, la forma de vestir, la
lengua, entre otras mas. Todo esto bajo distintos significados otorgados por los
individuos de acuerdo a su contexto social.
Por lo tanto, la cultura envuelve a los comportamientos y formas de vida que el ser
humano adopta y trasmite a la sociedad, considerando que estas formas de vida
cuentan con significados que representan el esfuerzo, la ideologia, las emociones,
las multiples maneras de organizarse, los roles o posturas que asume el individuo,
las festividades, entre otras.
Tan es asi, que la cocina juega un lugar esencial en la cultura, ya que a través de
esta se representan los sabores, gustos, costumbres, tradiciones, valores, etc., los
cuales se ven inmiscuidos al momento de preparar un alimento, en los utensilios
de cocina con sus significados y funciones de acuerdo al entorno, en la
organizacién y motivo para su elaboracién, y en las distintas costumbres y

tradiciones que lo acompanan.
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Tal y como sefiala Sonia Montecino (2009:19) cocina y cultura bien pueden ser
sinbnimas. Entendida como lenguaje, la trama de la alimentacion humana nos
arroja a una densa materia en la cual el cuerpo, las técnicas y los simbolos se
entreveran para producir una urdimbre en las distintas sociedades.
Esta autora nos propone ver a la sociedad a través de una actividad fundamental,
como lo es la alimentacién, y como esta va creando un conjunto de caracteristicas
Unicas ligadas a la manera de organizar y preparar los alimentos. En este proceso
se encuentran rasgos simbalicos del individuo que son reflejo de la sociedad de la
gue forma parte. Noelia Carrasco (2007) citando a Mauss (1925) sefala que la
dinamica social siempre subyace en la accidon de alimentarse, toda vez que el
hecho alimentario se organiza segun las estructuras econdOmico-sociales,
geografia, género, clase y estatus, ademas de la propia concepcion de comer.
Esta interpretacion sugiere que el ser humano, en efecto, cocina para alimentarse,
pero esto lo realiza de acuerdo a su entorno cultural. Cocinar y comer expresan
formas y estilos de vida, las cuales se van adquiriendo durante su interaccién con
los demas individuos. Las maneras de alimentarse se deben a distintos factores,
tales como el alcance y aprovechamiento de los recursos naturales existentes en
sSu mismo espacio, asi como las tradiciones heredadas por la familia en particular,
y la sociedad en general.
Asi como sostiene Montecino (2009:19), lo que cada sociedad considera como
alimento no solo tiene un correlato nutricional y de seleccion en un medio
ambiente, sino también revela un sentido simbdlico. De alli las prohibiciones,
modos de consumo, las concepciones sobre las propiedades de los productos que
se ingieren y los principios que rigen su deglucién.
Michel De Certeau expone una interpretacion cercana a la de Montecino:

“Las conductas alimentarias constituyen un dominio donde la tradicion y

la innovacién importan de igual modo, donde el presente y el pasado se

mezclan para atender la necesidad del momento, proporcionar la

alegria del instante, adecuarse a la circunstancia. Con su alto grado de

ritualizacion y su poderosa inversion afectiva, las actividades culinarias

son para muchas mujeres de todas las edades un lugar de felicidad,
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placer e inversidon. Estas cosas de la vida reclaman tanta inteligencia,
imaginacion 'y memoria como las actividades tradicionalmente
consideradas como superiores, como la musica o el tejido. En este
sentido, tales cosas constituyen por derecho uno de los puntos mas
importantes de la cultura ordinaria.” (2006: 154)
Como se puede observar en esta contribucién de Michel De Certeau se distingue
a la alegria en la accion de cocinar. De Certeau se refiere a ese sentimiento que
siente en este caso la mujer al momento de realizar comida, pero lo mismo
podemos decir del hombre cuando asume ese acto plenamente. Acerca del placer
de la creacion culinaria, escribe Anthony Bourdain uno de los chefs mas
reconocidos en la sociedad norteamericana:
(...) No tenia planeado meterme a cocinero profesional. Pero con
frecuencia miro atras, en busca de ese tenedor en mi ruta, tratando de
adivinar en qué momento tomé por mal camino y me converti en
buscador de sensaciones, en un sensual hambriento de placeres,
siempre con el afan de provocar, divertir, aterrorizar y manipular.
Siempre con el afan de llenar ese lugar vacio de mi alma con algo
nuevo. (2010:23)
Al margen del género, uno de los hechos culturales mas importantes que haya
construido cualquier sociedad es la cocina. Sin duda esta accion es una de las
actividades superiores de toda sociedad; es decir, forma parte del conjunto de
actividades significativas claves de una cultura. Asi pues, se puede afirmar que el
acto de cocinar y, por consecuencia, la alimentacion, son acciones inevitables del
ser humano que implican conocimiento, organizacion, tradicion, gusto, habitos e
ideas, que estan presentes en los individuos y la sociedad. Mercedes
lturbide?(2002: 361) indica que la cocina exalta los sentidos, aviva la imaginacién y
genera fantasias que en ocasiones quedan traducidas en deliciosos platillos. A su
vez, nos dice, la cocina y el amor estan estrechamente vinculados, van de la mano

y se alimentan el uno al otro.

2 Memoria del tema: Cocina como literatura y erotismo, presentada en el ler Congreso sobre Patrimonio

Gastronémico y Turismo Cultural en América Latina y el Caribe.
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Si los sentimientos y los alimentos pueden mezclarse al momento de cocinar,
donde la emocion y la pasion son recursos que nutren los platillos, los alimentos,
entonces, no serian, meras sustancias para nutrir el organismo de los seres
humanos sino también productos del arte, e incluso, de la ciencia.
Por lo tanto se tiene que la preparacion de los alimentos y su degustacion, son
procesos que van mas all4 del hecho de cubrir una necesidad primaria. Para ello
Lépez Morales® (2002: 29) sefiala que:
“comer es un acto bioldgico y cocinar un acto cultural, [...] la cultura no
es abstraccion, sino dato concreto que se expresa mediante la
capacidad creadora propia de los humanos. La cultura da las formulas
para convivir y desarrollarse en todas las dimensiones materiales y
espirituales, da también sentido a la existencia individual y colectiva.”
Para Morales el acto de comer, en primera instancia es una accion de
sobrevivencia, pero al momento de preparar los alimentos el ser humano cuenta
con maneras distintas de hacerlo, asi como diferentes utensilios o herramientas
gue se usan para realizar la accion de cocinar. Dichas maneras se traducen en
conocimientos que a su vez generan tradiciones, habitos alimenticios o
costumbres que se construyen de acuerdo al entorno al que pertenece el
individuo. O bien, como expone Giménez:
La cultura es la organizacién social del sentido, interiorizado de modo
relativamente estable por los sujetos en formas de esquemas o de
representaciones compartidas, y objetivadas en forma simbdlica, todo
ello en contextos histéricamente especificos y socialmente
estructurados. (Giménez, 2007:56-57)
Con respecto a lo que dice este autor, en los elementos de la cultura se
encuentran formas interiorizadas y objetivadas, que de acuerdo a Bourdieu (1985),
la primera forma es la que el ser humano crea en su mente y esta relacionada con
las formas simbdlicas y estructuras mentales. Mientras que la objetivada se refiere

a todos aquellos objetos cotidianos, religiosos artisticos y rituales, los cuales

¥ Memoria del tema: patrimonio gastronémico y cultural, presentado en el ler Congreso sobre Patrimonio
Gastronémico y Turismo Cultural en América Latina y el Caribe.
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tienen la caracteristica de ser observados con facilidad. Es asi, que la cultura de
una sociedad es entendida desde estas dos formas, ya que representan
elementos que estan acompafados de significado y expresiones que muestran la
trascendencia y la forma de vivir de una comunidad. Por lo tanto la cocina esta
latente en las dos distintas formas de la expresion cultural. Por un lado estan los
platillos y bebidas los cuales son vistos como formas culturales objetivadas, y por
el otro, esta la forma interiorizada, es decir la concepcion simbdélica y significativa
gue tiene el ser humano en la preparacion de los alimentos y su degustacion, asi
como también, las actitudes y creencias adoptadas e interiorizadas por estos
actores sociales. Lo cual generan distintas pautas de significados en esta accién,
considerandola como una accion que mezcla rasgos culturales diversos. No
dejando a un lado un factor fundamental en esta construccion cultural, me refiero
al territorio, el cual es considerado como el espacio donde se realizan operaciones
simbdlicas, donde los actores sociales proyectan su concepcion del mundo, es
visto como medio de subsistencia, como fuente de recursos, como entorno
ecologico privilegiado, como tierra natal, como lugar de un pasado historico y de
una memoria colectiva. (Giménez, 2007: 120).

Por lo tanto, el papel del territorio es como un escenario donde el ser humano
expone todas sus formas de vivir, su manera de pensar y de actuar, asi como
también es el lugar donde se muestran las formas culturales objetivadas y las
interiorizadas, las cuales son desarrolladas bajo un contexto histéricamente y
culturalmente distinto, es decir la construccién de estas formas culturales son
conformados en un tiempo y espacio, esto da como resultado conocer elementos
auténticos de una determinada cultura, o bien, el significado distinto que
interiorizan a un mismo acontecimiento en otra sociedad. Es asi, que la mezcla de
territorio, ser humano y formas de expresion, crean lo que conocemos como
cultura, y esta a su vez, dialécticamente, esta presente en nuestra forma de
pensar y actuar. Inevitablemente nuestras formas de expresar dicen mucho de
nosotros, ya que a traves de estas mostramos al mundo nuestros rasgos

culturales y sociales.
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La interiorizacion es humana, y por lo tanto tiende a ser expresada a traves de los
rasgo culturales objetivados tales como las pautas de comportamiento, las
festividades, las danzas, los rituales, las recetas de cocina, entre otros mas que
estan presentes en un espacio que muestra las practicas peculiares de una
comunidad. Es asi que la sociedad otorga a estas practicas el valor simbdlico que
tienen, debido a que estos actores son los que han vivido y han construido esas
representaciones socio-culturales. En la cocina estos rasgos estan presentes,
tanto, en las recetas, como en los procesos de elaboracion del alimento, en los
motivos que impulsaron a realizarlo, en la degustacién, en los ingredientes que
representan el aprovechamiento de los recursos de su territorio y a su vez la
historia del pueblo y sus formas de vivir. Otro aspecto importante en la
alimentacion es el placer, tal y como lo sefiala Rafael Anson Oliart* (2002: 97):

‘la alimentacién hay que entenderla, primero, como una disciplina

fundamental para proteger la salud, con gran repercusion social desde

el punto de vista estético y muy influyente en el comportamiento de las

personas, por muchas razones debemos considerar a la cocina, y a

todo lo que la rodea, como una gran fuente de placer “.
Esta reaccion de placer se le atribuye a la satisfacciéon que tiene el individuo al
momento de comer, el cual incluye al sabor que el platillo deja en su paladar,
pero, ademas, el sabor suele relacionarse con algun acontecimiento, sentimiento o
situacion que ha vivido la persona.
Sin duda, comer, alimentarse y encontrar en la mesa las mas profundas
referencias propias de un pueblo y su sociedad, son parte de los derechos
fundamentales y mas deleitables de los hombres y las mujeres. (Lody, 2002: 128).
Rall Lody’® agrega un factor fundamental para entender el valor cultural de la
cocina: las recetas; las cuales pueden ser transmitidas de forma oral o escrita.

Sobre esto mismo, Pérez Martinez® (2003:120) indica que la cocina tiene entre sus

* Memoria del tema: cultura, turismo y gastronomia, presentado en el ler Congreso sobre Patrimonio
Gastronémico y Turismo Cultural en América Latina y el Caribe.

> Coordinador del programa de Antropologia de la Alimentacién Brasilefia. Texto titulado: Comida y
patrimonio Caju: fruto emblema de la identidad brasilefia.

® Memoria del tema: vinculos entre cocina y tradicion oral, presentado en el 5to. Congreso sobre Patrimonio
Gastronémico y Turismo Cultural en América Latina y el Caribe.
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contenidos fundamentales y constituyentes, la tradicion oral; es decir, el cimulo de
ensefianzas que se van transmitiendo de boca en boca a las diferentes
generaciones.

Las tradiciones culinarias, enfatiza este autor, tienen en la tradicion oral una de
sus mas grandes fortalezas. La tradicién culinaria se refiere a los recetarios
transmitidos oralmente a través de una serie de procesos configurados por varias
formas y actividades de la vida cotidiana como la vida familiar o las diferentes
formas en las que se relacionan padres e hijos. Pérez Martinez sefala también
que la cocina, como tradicion oral, es un sistema simbodlico que interpreta el
mundo cultural circundante y funciona como un lenguaje que posibilita una
variada tipologia de procesos de comunicacién, lo cual la convierte en un centro
de comunicacion. Esta contribucién indica los multiples significados simbdélicos que
se presentan en el hecho de cocinar. Tales simbolos son referidos a las
tradiciones que son transmitidas y que cuentan con significados sentimentales
para sus portadores, y que a su vez, al momento de estar interactuando, salen a
relucir, ya que no solo es importante el hecho de como se fabricara el alimento,
sino también los habilidades de la persona que se apropia de la cocina, las
técnicas que utiliza, los utensilios a los que recurre y, de alguna manera, las
expresiones y sentimientos personales. Por ejemplo, en algunas regiones de
México saber cocinar es caracteristica de que una mujer ya esta preparada para el
matrimonio. Lo cual nos diria que muchas sociedades ven en la cocina un tarea
importante y compleja, dificil de realizar, por tal razon dominar tales técnicas y
artes son algo valioso, a tal grado que el dominio de la cocina se relaciona con
una de las decisiones mas importante para el ser humano. A la vez, tal tesis, sin
duda nacida en una sociedad tradicional, nos afirma que solo sabiendo cocinar se
tendra un hogar feliz. La anterior idea, quizd se relacione con la necesidad
biologica de alimentarse y a que un buen sabor se convierte en un elemento para
influir en los estados de animo; es decir, una buena comida en algunos casos
puede traer, como consecuencia, animo, felicidad y satisfaccion, lo que significaria

tener contentos a los integrantes de la familia.
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Este mismo autor nos recuerda que en todas las culturas hay cocinas “ordinarias”
y cocinas ‘“rituales”, refiriéndose a la primera como la cocina para los dias no
marcados, y la segunda para las situaciones especiales; es decir, para tiempos
sagrados y tiempos festivos. Como ejemplo de ello, conocemos las diferentes
comidas: de Cuaresma, Navidad, nupcias, primera comunion, o bien, comida de
dia de fiesta o comida dominguera. Esto indicaria que la descripcion de las
comidas, sus instrucciones para la preparacion y el consumo forman parte del
folclor o bagaje tradicional de un pueblo. (2003: 123)
La complejidad en la elaboracion de los alimentos y sus significados sociales nos
revelan como el cocinar se ha hecho un arte; a tal nivel, que se han distinguido los
ingredientes y platillos que se deben de utilizar con respecto algun acontecimiento
gue sucedera en determinadas celebraciones y acontecimientos. La cocina se ha
convertido en una serie de acciones muy ricas en significados auténticos, debido
a la diversidad de culturas. Una confirmacion de esta interpretacion es la que
expone Monroy de Sada (2004:9) quien sefala lo siguiente:
“Asi como el hombre buscdé un lugar para alojarse, también tenia otras
necesidades fisicas primarias, como era la de vestirse y alimentarse.
Con el transcurso del tiempo se ha visto como el hombre que en un
principio comia lo que podia para satisfacer su hambre, fue
evolucionando y encontrando una forma agradable y placentera de
satisfacer esta necesidad vital, descubrié nuevos y variados alimentos,
tanto de origen vegetal como animal, diferentes formas de prepararlos
para mejorar su sabor; una manera bella y armoniosa de presentarlos
haciéndolos mas apetecibles. Descubrié también cuales de estos
alimentos eran mejores para su salud y cuales podian serle
perjudiciales. Asi como fue progresando en su alimentacién, también
fue creando una forma mas digna de alimentarse: horarios para las
comidas, el uso de las mesa, manteles, servilletas, vajilla, vasos,
cubiertos, etc. todas estas manifestaciones de refinamiento hacen mas
agradable la vida humana y la convivencia con los demas. La

gastronomia proporciona el conocimiento de las maneras adecuadas
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para dar un servicio a los demas, tan importante en el desarrollo de la

humanidad y caracteristico de la dignidad humana.”
Es pues, claro, como ha evolucionado el arte de cocinar y su importancia para el
ser humano. En ella, es obvio observar que los gustos y las costumbres en
materia alimenticia varian considerablemente entre épocas y lugares. Lo que en
ciertas civilizaciones se juzga delicioso, en otras, su consumo constituye una
aberracion; lo que en algun tiempo se tuvo como refinado en otro se vio como
vulgar. Es decir que, independientemente de las diferencias que hayan existido y
que existen en materia culinaria, la gastronomia es realmente un arte cuando en
ella se manifiestan valores trascendentales como la verdad, el bien y la belleza.
Con respecto a la evoluciéon del arte de cocinar, México cuenta con claros
ejemplos de costumbres y tradiciones culinarias. Sus rasgos mas auténticos
proceden de la cocina prehispéanica, la cual ha pasado por diferentes cambios y
fusiones a partir de la conquista Espafiola, pero aun con la influencia de este
hecho histérico hay aspectos de la cocina mencionada que no se modificaron en
absoluto, tal como lo sefiala Jeffrey M. Pilcher (2001:88):

“Un auge econdmico a finales del siglo XVIII atrajo a gran numero de

inmigrantes del campo hacia la capital. La gente comun, con viviendas

deplorables o inexistentes, comian en las calles. La cocina prehispanica

de metate’ y comal®, casi inmutable desde la conquista, proporcionaba

una comida barata y deliciosa para ayudar a soportar la carga urbana.

Una mujer podia poner un brasero en cualquier esquina, y en cuanto

tenia el fuego encendido, hacia un buen negocio vendiéndoles

enchiladas a los transeuntes, ampliar la operacion solo requeria unas

cuantas piedras para poner una cazuela de frijoles sobre la lumbre.

Estas cocinas callejeras estaban tan generalizadas que un funcionario

se quejo de que practicamente todas las calles y plazas de la ciudad

tenian su propia cocinera. Las clases altas se lamentaban del

” Piedra grande ovalada que sirve para moler, con ayuda de otra piedra mas pequefia.
® Artefacto de cocina de metal que sirve para calentar o cocer alimentos, principalmente tortillas.
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espectaculo que daban unas personas semidesnudas arracimadas

alrededor de cazuelas de burbujeantes guisados vy frijoles.”
Este texto nos remonta a las practicas culinarias prehispanicas de nuestro pais
qgue se relacionaban con una condicion social; es decir, por un lado estaban los
individuos de las clases populares que necesitan alimentarse con comidas
baratas, rapidas y de su gusto, y, por lo tanto, optaban por no asistir a
establecimientos donde el costo de la alimentacion fuese mas elevado. Por otra
parte, estaban las clases altas que percibian este hecho como vulgar, generando
una distincion de clase donde los individuos que comian en la calle pertenecian a
las clases bajas, mientras los que comian en algin mesén u otro establecimiento
se adscribian a las clases altas.
En el siglo XXI todavia persisten esas practicas culinarias y sociales, solo que en
algunas partes, principalmente urbanas si han sucedido cambios en los utensilios,
tal es el caso del fogon, el cual ha sido remplazado por la estufa de gas, aun
cuando hay pueblos que aun siguen utilizando braceros para elaborar la comida
gue se vende en lugares publicos como lo hacian nuestros antepasados. Al igual
gue hace tres siglos se sigue vendiendo comida en la calle para sectores sociales
medios y bajos, mientras que las clases altas mantienen su distincion social al
asistir a lugares especializados en comida. Las clases populares cuando optan
por lugares establecidos asisten a fondas, taquerias, mercados o restaurantes de
bajo costo.
Pero el gusto de decidir donde alimentarse no solo reside en la pertenencia a
determinada clase social, sino que también se atribuye a los efectos que tiene
determinada alimentacion en el cuerpo del ser humano. Pierre Bourdieu, en su
obra titulada La Distincion (1979) examina las diferencias de una clase social y
otra, haciendo hincapié en el gusto, como un rasgo del ser humano que sirve para
unificar a los que tienen preferencias similares y diferenciar a los que tienen
gustos distintos:

“El gusto en materia de alimentos depende también de la idea que cada

clase se hace del cuerpo y de los efectos de la alimentacion sobre el

mismo, es decir, sobre su fuerza su salud y su belleza, y de las
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categorias que emplea para evaluar estos efectos, pudiendo ser
escogidos algunos de ellos por una clase e ignorados por otra, y
pudiendo las diferentes clases establecer unas jerarquias muy distintas
entre los diferentes efectos: asi es como alli donde las clases populares
mas atentas a la fuerza del cuerpo (masculino) que a su forma, tienden
a buscar productos a la vez baratos y nutritivos, los miembros de
profesores liberales preferirdn productos sabrosos, buenos para la
salud, ligeros y que no hagan engordar. Cultura convertida en natura,
esto es, incorporada, clase hecha cuerpo, el gusto contribuye a hacer el
cuerpo de la clase: principio de enclasamiento incorporado que
encabeza todas las formas de incorporacion, elige y modifica todo lo
que el cuerpo ingiere, digiere, asimila, fisiolégica y psicolégicamente”.
(1979: 188)
Estas caracteristicas encontradas en distintas clases sociales muestran la forma
de tratar al cuerpo de acuerdo a sus necesidades sociales y laborales; es decir,
existe, en efecto, entre las clases sociales una distincion ya que los esfuerzos
laborales de ambas clases son diferentes, al igual que sus intereses y gustos de
clase. Por un lado, el ser humano necesita proteinas, vitaminas y energia que
determinados alimentos les proporcionan a un bajo costo; pero, por otro lado,
estan los alimentos que también otorgan estos elementos, pero aun costo muy
elevado, debido a que los lugares donde se ofrecen platillos muy elaborados son
espacios exclusivos; es decir, que tienen fama de ser buenos y costosos. Estas
caracteristicas le otorgan prestigio ante la sociedad a las personas que ahi
consumen, ya que ve a un individuo que tiene gusto por una cocina refinada y
costosa, sin dejar a un lado que por lo general, los comensales de esos lugares
pertenecen a las clases altas de la sociedad. Tal y como lo sefiala Bourdieu, en la
sociedad se van creando jerarquizaciones en la degustacién de alimentos, debido
a que en estas esferas sociales altas no solo es el lugar el que da distincién, sino
también el alimento que se decide ingerir. Como ejemplo de lo anterior, estan las
carnes exoticas, que provienen de animales no habituales en las recetas

comunes. Considerando lo que anteriormente sefiala Monroy (2004) con respecto
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al tiempo y espacio, como ejemplo esta la carne de iguana, la cual en algunos
pueblos es un alimento muy comun y popular, mientras que en algunos
restaurantes la presentan como algo distinguido en la sociedad, ya que su cultura
no la contempla como algo comun; la opcion por estos alimentos crea niveles
sociales de gusto los cuales se distinguen por su costo y por la decision de probar
algo diferente a lo acostumbrado.

Otro factor importante en este tipo de espacios para la alimentacion esta lo
relacionado con la preparacion de los Chefs, ya que, en la actualidad, una
medalla de distincion es asistir a lugares donde el Chef proviene de las mejores
escuelas de gastronomia del mundo. Esto implica que los platillos estaran a la
vanguardia, contardn con una excelente calidad, su elaboracion sera mas
compleja y refinada, y sobre todo, tendran una buena presentacién artistica.
Ademas de lo ya sefialado, Bourdieu también expone lo relacionado con el
bienestar de la salud, el cual, se persigue segun la condicién social que se posea.
En el mundo contemporaneo debido a distintos cambios sociales y econdmicos
como lo es la globalizacion, el avance de la ciencia y tecnologia, y la polarizacion
del ingreso.

En este contexto, una parte de la sociedad contemporanea, la que posee
informacion adecuada y recursos financieros, estd optando por consumir
alimentos mas naturales u organicos que artificiales; lo cual refiere a la menor
utilizacion de productos quimicos para la produccién, conservacion o
deshidratacion de alimentos.

Por otro lado, esta la intensa publicidad para que el ser humano se vea y se
sienta bien a base de productos light, los cuales contienen menos grasas Yy
calorias.

Un aspecto fundamental en las diferentes culturas gastrondémicas del mundo, es
lo que tiene que ver con el sabor de la alimentacion, el cual en gran parte se
debe a las recetas y a los condimentos. Tal como lo sefialan algunos estudiosos
del tema, en la cocina mexicana, por ejemplo, el sabor esta relacionado con la
mezcla de condimentos tradicionales. Tal es el caso del chile, que algunos

autores vieron en el pasado como ingrediente principal de pueblos empobrecidos,
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debido a que éstos comian picante para anestesiar su hambre. Posteriormente se
demostro que, en realidad, en México la gente suele comer chiles por el sabor y
no para anestesiar el hambre, de tal manera que las distintas combinaciones de
chiles, crean algunos de los platos mas notables de cualquier cocina (Pilcher,
2001:43).

También las recetas mexicanas generan un sabor muy caracteristico. Ellas se
fueron construyendo con el paso de los afios, ya que al inicio de la conquista las
mujeres indigenas que cocinaban fueron sometidas a elaborar comidas de una
distinta cultura a la de ellas, la cual se intenté imponer al momento de la
conquista. Pero la imposicion no se logré del todo, ya que estas mujeres, por mas
qgue querian imponerles otros alimentos y sabores, no dejaban a un lado sus
técnicas y sazon prehispanicos, generandose, entonces, una mezcla de cocinas
distintas que dieron nacimiento a una nueva. Las recetas que de ese mestizaje
que emanaron, fueron trasmitidas de generacién en generacion. Con el paso del
tiempo, a finales del siglo XIX, cuando empezaron a aumentar las oportunidades
educativas, la mujer empezé a elaborar cuadernillos de recetas de platillos que
cocinaba, tal dinamica trajo consigo que estos recetarios se compartieran con
mujeres de distintos lugares del pais, lo que hizo que la cocina mexicana creara
un amplio repertorio y en constante evolucién. Es asi que la cocina mestiza nunca
ha dejado a un lado esa saz6n que brinda un sabor distinto al de otras culturas
gastrondémicas, el cual esta relacionado con condimentos, picantes y aromas
fuertes.

Se considera que la cultura mexicana es una abigarrada mezcla del mosaico
espafiol con las culturas indigenas del territorio mexicano; dichas culturas
contaban con sus distintas maneras de alimentarse, vestirse, comportarse y
trabajar. Las dos culturas pasaron por momentos criticos durante la colonia
espafola, debido que por un lado estaba la alimentaciébn europea basada
principalmente en el uso del trigo y, por el otro, la alimentacién indigena basada
en el maiz; la consecuencia de este encuentro de culturas fue una fusion de

ambas, tal como lo sefiala Pilcher (2001):
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“El trigo y el maiz llegaron a ser vistos como pareja complementaria,

uno y otro, representacion autentica de una cocina nacional mestiza.

Comer esa cocina mixta con alimentos tanto de Europa como de

Ameérica puede no diferenciar demasiado a los mexicanos en el mundo

de los restaurantes posmodernos. Y este intercambio cultural tampoco

es nuevo desde la antigiiedad los cocineros han incluido en sus platos

exoticos ingredientes de tierras distantes.”
Esta mezcla de sabores, técnicas y costumbres tanto de los indigenas como de
los espafioles, fue creando paulatinamente en todo el pais una nueva
gastronomia. Ya que, segun este autor, después de la independencia, las elites
mexicanas quisieron formular una cultura nacional que incluia por supuesto una
cocina nacional, en la cual predominaba la tradicion europea que excluia a la
india. Pero este proceso del siglo XIX fracasé por completo en el intento de crear
una cultura nacional que incluyera a la comida. Fue a mediados del siglo XX, tres
décadas después de concluida la Revolucion Mexicana, cuando, finalmente, se
establece una cocina nacional que combinaba las tortilas de maiz de los
indigenas, con el pan de trigo de los espafioles, convirtiéndose en los alimentos
principales de la dieta de los mexicanos.
Durante ese lapso de tiempo que tardd la cocina mexicana en verse como cocina
nacional, sucedieron distintos hechos en las diversas entidades del pais. Un claro
ejemplo de esta dinamica es lo que sucedia en los primeros restaurantes de
Mazatlan, Sinaloa; en ellos no se ofrecia la comida nacional a los turistas ni a los
comensales locales antes de los afios cincuenta. Ya instalados en esta década,
con el nacionalismo habiendo ganado algunas batallas culturales en el cine, la
literatura y el muralismo, y en pleno crecimiento econoémico, los nuevos
restaurantes combinaban en sus menus platilos mexicanos con “los
internacionales”. (Santamaria, 2009: 109)
Fue a partir de 1920 que el nacionalismo cultural empezé a cobrar vigor en
México y se convirtib6 en un vehiculo para diferenciar a la nueva sociedad que se
queria construir del porfirismo. EI México posrevolucionario dio vida a una serie de

imagenes de lo que deberia ser lo mexicano, por lo tanto empezaron a distinguir y
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apreciar a las chinas poblanas, las tehuanas y el jarabe tapatio, reconociéndolos
como elementos de la identidad nacional. Esta busqueda por las actitudes y
representaciones mexicanas generd simbolos representativos de esta cultura,
como el mariachi; también en este periodo se impuls6 una cultura conformada por
valores, pautas de comportamiento, formas de vida e incluso roles de género.
Pero no solo fueron estos los elementos que se resaltaron en la construccion de
la identidad mexicana, sino que también la cocina formo parte de esta. Su primer
paso hacia su construccidbn como cocina nacional, fue agrupar componentes y
cambiar nombres a lo que se conocia como comida casera. Este proceso se
habia iniciado en algunas regiones del pais al margen de una ideologia oficial. A
finales del siglo XIX empezaron a ofrecerse carnes, verduras, ensaladas,
ostiones, huevos y bistec a la mexicana, llamadas asi porque contenian o eran
adornados con algun ingrediente prehispanico como lo es el chile, aguacate o
jitomate. Algunos de sus platillos como lo es el pavo a la mexicana acompafiado
de un mole hecho con chiles anchos, mulatos y pasilla, otorgaban un sabor
picoso, pero estas presentaciones a la mexicana no fueron suficientes para
presentarse como un estilo nacional como lo hacian platillos de otras cocinas. Fue
entonces que empezaron a mostrarse los llamados antojitos mexicanos como
parte de los valores culinarios de México. Sin embargo, estos platillos no estaban
exentos de desprecio, ya que al iniciarse la tercera década del siglo XX estos
antojitos hacian referencia a algo muy sencillo. Los alimentos que los
conformaban eran quesadillas de maiz, chalupas, chilaquiles, pambazos,
garnachas, enchiladas, quelites en chile verde y sopes acompafiados con carne o
frijoles y sus agregados como la crema, queso, lechuga y frijoles. Algunos de
estos alimentos se utilizaban en calidad de entrada para calmar un poco el
hambre, para después pasar a comer alimentos mas sustanciosos, es por ello que
se caracterizaban como sencillos. (Juarez, 2008: 100).

Después los antojitos se fueron limitando a tacos, gorditas, quesadillas y
pambazos, quedando su nombre como antojitos mexicanos. Finalmente, los

antojitos pasaron a ser parte sustancial de la cocina mexicana y actualmente son
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vistos como una de las delicias de la gastronomia mexicana, persistiendo las
gorditas, tostadas, enchiladas, chilaquiles, quesadillas y pambazos.

Otro suceso importante dentro de la cocina nacional, tal y como lo sefiala el autor
Juarez Lopez (2008) fueron los eventos sociales, poniendo de moda las
tamaleadas: una de estas, se organiz6 en honor al general Alvaro Obregon.
Banquetes como los almuerzos mensuales de la Camara de Comercio que se
llevaba a cabo en Xochimilco, estaban conformados por platillos como lo es el
guacamole con chicharron de entrada, después sopa de tortilla, huachinango en
salsa borracha, barbacoa, pulques vy frijoles a la veracruzana; estos banquetes
también se utilizaban en los bautizos.

Para este autor la confirmacion de la cocina nacional fue en 1929 con la aparicion
del Moderno recetario de cocina mexicana, escrito por Maria Ibarrola de Salceda
quien sefala que la cocina nacional tenia tanto derecho legitimo a contarse como
una de las cocinas mas originales del mundo porque era una de las que
proporcionaban mayor numero de platillos. Se argumentaba que los condimentos
que se utilizaban en la comida mexicana eran totalmente desconocidos en el
extranjero, pero todos ellos eran de exquisito sabor, gratos a la vista, al olfato y al
paladar. El libro de Maria Ibarrola contenia recetas que no eran invencion de la
autora, sino que habian sido facilitados por familiares y amistades, y también
incluia platillos extranjeros que ya habian obtenido su carta de naturalizacién en
México.

La comida nacional seguiria el curso de su internacionalizacion tanto por las
imagenes que difundia el cine como la difusiébn que hacian de ella los emigrantes
mexicanos en Estados Unidos y los turistas que de este mismo pais visitaban
México. Los tres procesos: la difusion del cine mexicano en el continente
americano y Espafia, la emigracion y el turismo se inician simultaneamente en la
década de los cuarenta del siglo XX.

De esa manera, una comida que reivindicé sus raices prehispénicas a través del
nacionalismo que generd la Revolucion Mexicana contribuyé a propagar en el

mundo la imagen de un pueblo que habia creado una cultura original.
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Para Pilcher (2001: 239) la prueba maxima de cualquier expresion de cultura
nacional no es la belleza ni la sofisticacion, sino la autenticidad. Si bien es cierto,
la autenticidad es la forma en que el individuo expresa algo genuino y verdadero,
esta expresion causo revuelo en algunos estudiosos de la gastronomia, tal es el
caso de Jean Francois Revel (citado por Pilcher) quien llego a negar las cocinas
nacionales, para reconocer solo los estilos culinarios regionales e internacionales;
haciendo una conclusion, que la Unica cocina verdadera era la francesa, y que la
cocina regional debe permanecer idéntica y rutinaria, sin progreso, rechazando
todo registro de sabores que no sea el propio.

Para muchos estudiosos la posicion de Revel, era inadecuada, ya que estaba
dejando a un lado todos los cambios que tuvieron las distintas culturas del mundo
cuando fueron conquistadas. Durante la colonia se dieron fusiones de
ingredientes y técnicas culinarias en distintos lugares.

Una definicion tan restrictiva de la autenticidad, como la que plantea Revel, facilita
el objetivo elitista de transformar la cultura nacional en una herramienta de
hegemonia, un método de excluir toda expresion popular potencialmente
subversiva. La autenticidad es un acontecimiento permanente, tan abierto a los
tamales de chile con carne de cerdo, como al filet mignon con cuitlacoche. El
proceso solo tiene éxito cuando nadie gana, porque de lo contrario las recetas
desaparecen (Pilcher, 2001:246-247).

De esta manera se comprueba que la autenticidad es parte de la cocina nacional
mexicana, ya que ha pasado por distintas disputas, en las cuales la cocina
europea buscd predominar; tal es el ejemplo del imperialismo cuando traté de
convencer a los pueblos de América, Africa y Asia de que la civilizacion europea
era superior, empujando a que abandonaran sus propias tradiciones. Los frailes
espafioles emprendieron una campafia hace mas de cuatrocientos afios, que
tenia el objetivo de desechar muchas verduras del viejo mundo como los quelites
nativos. También los libros europeos de cocina del siglo XIX intentaron ubicar a
los tamales y a los tacos fuera de los lindes de la civilizacion.

Para este autor, otro factor que influyé para relegar la fruta y verdura
prehispanica, ya en la segunda mitad del siglo XX fue la revolucion verde y el

167



predomino de la agricultura capitalista, ya que solo unas cuantas variedades de
maiz se emplearon para la produccion comercial, los supermercados limitaban la
variedad de productos como el jitomate.

En el periodo de la colonia sucedia algo semejante, los vendedores de frutas
solian llevar de tierra caliente distintos tipos de mangos a la ciudad de México,
pero en la época actual de esa ciudad los mayoristas prefieren sistematicamente
el denominado Manila; lo mismo sucedia con las cincuenta clases de hongos que
anteriormente se ofrecian en los mercados municipales de Toluca y en el siglo
XXI solo se venden un puiiado de estos.

Con respecto a los cultivos de legumbres y frutas durante el mestizaje, Carlos
Brokmann Haro (1996) indica que estos fueron menos conflictivos que los
cereales europeos. Antes de 1550 eran muy comunes las huertas privadas o
comunitarias en los pueblos para la siembra y cultivo de estos productos. La
costumbre era que la casa estuviera dentro de los limites de la huerta, de tal
manera, que tuviera los espacios dedicados para la hortaliza, para los arboles
frutales y para corrales de animales.

Al igual que las frutas y verduras, las hierbas indigenas han sufrido
desplazamientos, ya que en el mundo moderno quienes despliegan su
conocimiento sobre estas, suelen ser vistos como si fuesen brujos. Es por esto
gue nutricionistas mexicanos les sugieren a las familias de clase media que
redescubran plantas olvidadas y las pidan en los supermercados. También los
restaurantes de nueva y alta cocina han revivido el interés por los ingredientes
exoticos y los cultivos organicos, obviamente a un costo muy elevado. Siempre
sucede que algunos alimentos son tradicionales para una cultura y para otra son
exoéticos y no habituales, tal y como sucede con los gusanos de maguey, los
cuales hoy se sirven en los restaurantes capitalinos a precios muy elevados.

Pero, finalmente, en un largo proceso se logro el justo equilibrio de no perder
ambas culturas culinarias, para que naciera una nueva cultura autentica. Algunas
caracteristicas de la autenticidad en la cocina es la utilizacion de ingredientes
nativos y a su vez la mezcla con ingredientes extranjeros, creando un nuevo

platillo, siendo original, por las distintas formas y maneras de preparar los
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alimentos en las distintas regiones. Tal es asi, que no es lo mismo comer
quesadillas de flor de calabaza en la parte norte de México, que en la parte sur,
ya que este platillo se identifica en la zona sur, y a su vez los ingredientes que se
utilizan son mas persistentes en esa zona, pero eso no quita que sea parte de la
cocina nacional, sino lo contrario, el lugar de elaboracion varia pero no deja de ser
territorio nacional, asi como la utilizacion de sus ingredientes los cuales algunos
son nativos y otros son extranjeros, lo que hace que se una mezcla de distintas
culturas, creando una distinta forma de alimentarse.
Si bien es cierto que en la actualidad, los diversos cambios economicos, politicos,
culturales, que ha generado la globalizacion impactan en la cocina mexicana,
debido a la introduccion masiva de distintos ingredientes y alimentos, asi como
los restaurantes de comida rapida, comida china y sushi. Esto trae como
consecuencia que la gente mexicana tenga una mayor posibilidad de acceder a
estas nuevas formas de alimentarse. Pero aun con esta oferta de distintos
productos, no se puede decir que la sociedad mexicana ha sustituido a su propia
gastronomia, ya que hay distintos elementos culturales que hacen que se siga
manteniendo la elaboracion de comida en casa, también el sabor de hogar, la
higiene que tiene el individuo al momento de cocinar en casa, y sobre todo la
costumbre para cocinar, de una manera semejante a sus ancestros.
A la influencia culinaria externa Pilcher la sefialaria como parte de la cocina
posnacional mexicana, donde, dice este autor, que la cocina mexicana no tiene
por qué verse reducida a la monotonia; es decir que no esté sujeta a una
constante repeticién de un mismo estilo de comida. Pilcher apunta:
‘Las cuisines viven y crecen mientras la gente siga cocinando,
cambiando tal vez ingredientes y las técnicas, pero respetando a
quienes lo hicieron antes. Un momento de respeto por la cocina
mexicana se produce todos los afios con la preparacion ritual de los
tamales navidefos. En casas ricas y pobres, en todo el pais y entre los
migrantes que viven en Estados Unidos, las mujeres preparan decenas,
centenas de tamales, para dar de comer a toda una red de parientes y
amigos.” (2001:248)
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Queda claro entonces, siguiendo a este autor, que en la actualidad siguen
persistiendo platillos muy nacionales, pero que ademas traspasan fronteras, tal y
como sucede con las cocinas de los migrantes mexicanos, que cuentan con la
tradicion de elaborar tamales, los cuales también sirve como sustento econémico,
ya que algunas familias lo realizan con la finalidad de venderlos entre la misma
familia, amigos, en el trabajo o en restaurantes de comida mexicana.
Es asi que estos gustos nacionales se mantienen, aun con la influencia
extranjera, principalmente estadounidense.
El sabor Unico que los mexicanos imparten a sus alimentos, sefiala Pilcher,
funciona como una de las maneras de crear una identidad nacional distintiva.
Después de todo el patriotismo se deriva tanto de la devocién por la comunidad
propia como de la desconfianza ante los de fuera, y el amor por la comida de la
infancia brinda uno de los medios para adquirir esta afiliacion nacionalista.
Los frijoles, el maiz y el chile son los ingredientes fundamentales de la comida
mexicana; y por lo tanto se transportan en el gusto y la memoria a cualquier lugar.
Con respecto a las frutas de la era prehispanica la autora Adela Fernandez (1969)
indica que:
“La dieta prehispanica era de tipo mixto, incluia diversos productos
vegetales y animales. Entre los primeros en orden de importancia se
encontraba el maiz, el chile (varias especies), el frijol, calabaza,
chilacayote, chayote, jicama, camote, cuajilote, cuapinole, huachacote,
mesquite y una serie de yerbas como los quelites, quintoniles, malvas,
huazontles, cacomites; gran variedad de hongos y el corazén vy la flor de
maguey. Como condimentos se utilizaban el tomate, verde, jitomate,
jaltomate, miltomate, pepitas de calabaza, xonacatl, xoconostle y
pimienta xocoxochitl”. (1969: 18).
En esta cita encontramos ciertos frutos que conformaban la dieta basica de los
prehispanicos, tales como la jicama, chayote y vainas, que son el fruto del arbol
de cuajilote. También esta misma autora expone que los indigenas se surtian de

frutas como la pifia, mamey, chirimoya, guanabana, anona, zapote: blanco, prieto,
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amarillo, chico y borracho, guayaba, tejocote, capulin, ciruela, nance®, jobo'°,
pitahaya, tuna y papaya.
Algunos de estos frutos de la era prehispanica, en la actualidad no son muy
conocidos, quizas estos se encuentren con mayor frecuencia en los mercados
populares de cada colonia o pueblo, caracteristica del comercio interno mexicano.
Otro autor que expone un poco sobre la presencia de los frutos en la era
prehispanica es Ma. De la Luz Vazquez, quien indica que Fray Bernardino de
Sahagun en su historia general describe lo siguiente:
“Hay unos arboles que en esta tierra llaman nopalli, quiere decir tunal, o
arbol que lleva tunas, es monstruoso ese arbol, el tronco se compone
de las hojas y las ramas se hacen de las mismas hojas, tienen mucho
Zumo Yy son viscosas, tienen espinas las mismas hojas. La fruta que en
estos arboles se hace se llama tuna y son de buen comer, es fruta
preciada. Las hojas se comen crudas o cocidas”. (2004:46)
Con estos dos autores se reconoce un fruto especial y representativo de nuestros
antepasados, como lo es la tuna, el cual es un fruto grande ovalado, de textura
espinosa, su interior es carnoso y color blanco. Se puede comer fresca o bien
procesada en zumos, mermeladas, dulce, caramelo liquido, miel de tuna, pulpa
para helados, yogurt, gelatinas y agua de tuna.
Este fruto es parte de los simbolos del escudo nacional mexicano, y que segun
Enriqgue Flores Cano (2004) tiene un lugar destacado en la iconografia sacrificial
de los mexicas, porque representa el corazén de los guerreros sacrificados, ya
gue esta fruta, tiene una similitud en su forma con el corazén de los humanos.
Este mismo autor en otra obra (2005) sefala que la idea, que en el interior de la
tierra hay una cueva en la que se acumulan los alimentos y se regenera la vida es
una concepcién muy arraigada en los mitos de creacibn mesoamericanos. Es asi

que estos significados estan conjuntamente ligados en la alimentacién y a su vez

% En Sinaloa esta fruta es conocida con el nombre de nanchi.

10 Es una fruta amarilla con sabor agrio, su interior es lefioso semejante a la ciruela, es conocida como ciruela
de jobo. Es ingrediente principal de la bebida tipica de Veracruz elaborada con este fruto y piloncillo
conocido también como Jobito.
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en el desarrollo que ha tenido un pueblo, el cual ha pasado por distintas
circunstancias.
A patrtir de la independencia se incorpora esa simbologia prehispanica al escudo y
a la bandera nacional; en ellas se otorga al nopal y a las tunas, la representacion
de lo mexicano a lado del maiz. Vistas asi las cosas, la tuna seria la fruta
mexicana mas representativa de lo autoctono y de lo mas profundo de nuestra
cultura.
Otro fruto importante en el periodo prehispanico es la jicama, tal y como lo sefiala
Fray Bernardino de Sahagun (citado por Vazquez, 2004):

“Hay otras raices que se comen crudas, a las cuales llaman jicamas,

son blancas y dulces, y matan mucho la sed.”
Sin duda este fruto es muy conocido y consumido por los mexicanos,
especialmente frescos y también, con un poco de chile y limén, los cuales son
ofrecidos constantemente por vendedores ambulantes que cuentan con algun
carrito para llevarlos hasta su cliente. Sobre la jicama, Diana Kennedy, escritora
britdnica, avecindada en México desde 1957 describe en su obra monumental
Cocina esencial de México la receta de ensalada yucateca de jicama. Su
preparacién consiste en pelar las jicamas con un pelador de papas y cortarlas en
cubitos de 75mm., posteriormente ponerlos en un tazon de vidrio para afadir
cilantro, sal y jugo de naranja agria, dejar sazonar durante una hora. En diferentes
partes del pais hay otras recetas que incluyen a la jicama, la cual demuestra el
arraigo y aceptaciéon de una fruta naturalmente mexicana.
En la obra citada encontramos una recopilacion de distintas obras de esta autora,
en las que recomienda varias recetas de comida de las diferentes partes de la
Republica Mexicana. Diana Kennedy describe una escena que contempla el
colorido y la utilizacion estética de las frutas:

“Para combatir el calor del mediodia, los puestos se cubren con

decorativas hojas verdes y venden mangos pelados, cortados como una

flor y clavados a un palito de madera como si fueran paletas de

caramelo, asi como otras innovaciones recientes: pequefios conos de

papel en rejillas que se desbordan con la mezcla de futas como sandia,
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melon, pifia y pepino, todo ello espolvoreado con sal y chile piquin en
polvo cuando se sirven. Y mas adelante en el afio aparecen las jicamas
rebanadas, pepinos abiertos a lo largo como flores y los camotes
calientes”. (2004: 23)
En este parrafo podemos observar el uso del fruto con distintas innovaciones,
como lo es la decoracion que sirve para llamar la atencion del individuo y se
acerque a probarlo, también se muestra el uso natural que se le da a las frutas,
como comerlas frescas y sin agregar ningun otro ingrediente.
Si bien es cierto, estas técnicas culinarias de los frutos son muy frecuentes en la
sociedad mexicana, y mas adn para desayunar, o bien para calmar un poco el
hambre. Los espacios y las personas que mas destacan en esta forma de vender
la fruta, son los vendedores ambulantes, quienes estan sobre las calles o afuera
de algun lugar donde asiste con mayor frecuencia un niamero de personas. Tal y
como lo menciona la autora:
“‘Los vendedores ambulantes empujan sus pequefias carretillas a lo
largo de kilometros para asentarse en las afueras de alguna institucion
u oficina gubernamental, hospital, escuela o prisiébn para ofrecerle
sustento al incontenible flujo de personas que transitan por ahi. Cada
vez que se junta una muchedumbre para observar el trabajo de los
policias o bomberos, aparece un hombrecito de la nada, empujando un
carrito de antojitos para confortar a los excitados mirones. (2004: 23)
Estas practicas de vender antojitos o frutas en México, son consideradas parte de
la cultura mexicana, que si bien es cierto, en algunos de los casos estos espacios
no cuentan con las medidas necesarias de limpieza, pero aun asi, se puede
observar como son demandados por las personas.
En particular en el puerto de Mazatlan, estas préacticas siguen vigentes,
principalmente sobre la playa, el malecon y centro histérico, apoyandose en
distintas formas de acercar estos alimentos a las personas. Una de ellas es llevar
la fruta sobre una charola grande de madera, sobre la cabeza del vendedor, o
bien, sujeta con algun mecate como si fuera una bolsa. La otra manera es a

través, de un carrito, que en la mayoria de las veces es un triciclo; adaptado para
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contener los distintos artefactos que utilizan para la elaboracion de su producto,
creando una imagen de ser una pequeiia tienda en movimiento.
El ofrecimiento de la fruta en ambos casos, son rebanadas de sandia, jicama,
mango, pepino y coco.
También utilizan la técnica de poner el mango en palitos de madera como si fuera
una paleta, haciéndole unas pequefias cortadas para que de una esplendorosa
imagen alusiva a una flor abierta. Otra técnica usual de brindar estos frutos a los
clientes, es lo que se conoce como “pico de gallo”, que es una técnica culinaria de
picar la fruta en cuadros pequefios o grandes como lo prefiera el cliente, para que
posteriormente sea mezclada y agregandole chile piquin o en polvo, sal y unas
gotas de limon, generando el tradicional pico de gallo o bien, un coctel de frutas.
El coco es ofrecido en cuadritos sobre su propia cascara, debido a que esta,
puede ser una especie de ollita. Para ello fue necesario extraer el agua que hay
en su interior, la cual es ofrecida fria y en bolsa o vaso de plastico. La cascara de
este fruto es reutilizada para realizar artesanias como bolsas, collares y aretes.
Estas practicas de vender fruta expresan la creatividad de los mexicanos para
ofrecerlas, asi como también, facilita un acercamiento con los clientes, ya que en
algunos casos se da una interaccién, donde el contexto es conocer la procedencia
del fruto, los usos que se le dan, y algunas festividades en relacién con estos.
Si bien es cierto la futa es consumida de manera natural, pero también existe otra
manera de hacerlo, y es a través del platillo o comida fuerte, tal es el caso de los
chiles en nogada, y uno de sus ingredientes principales son las semillas de
granada, para ello Diana Kennedy expone lo siguiente:
“Mucho se ha escrito sobre este ostentosos platillo de chiles rellenos
cubierto con una salsa de nueces peladas, y decorado con semillas de
granada y hojas perejil. Cada uno de los autores que he consultado al
respecto concuerdan en sefialar que la receta es obra de los
agradecidos habitantes de la ciudad de Puebla, que ofrecieron un
banguete para celebrar el santo de Agustin de Iturbide, el 28 de agosto
de 1821. El y sus seguidores habian librado la ultima batalla contra los
espafoles. Como emperador autoproclamado, Iturbide acababa de
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firmar el Tratado de Cérdoba. Segun cuenta la historia, todos los
platillos del banquete se prepararon con ingredientes que tuvieran el
color de la bandera mexicana: el verde de los chiles, el blanco de la
nogada, y el rojo de las semillas de granada. (2004:276)
Con el paso de los afios el relleno de este platillo ha pasado por modificaciones y
embellecimientos, pero los ingredientes claves para este platillo son el chile, la
nogada y las semillas de la granada, los cuales segun la cita anterior tienen
significados patridticos para la sociedad mexicana.
El inconveniente que presenta la elaboracion de este platillo es, que en algunas
ocasiones no es posible hacer los chiles en nogada, porque no es época de
granada (Fernandez, 1969: 35), aun asi, en la actualidad hay restaurantes que
ofrecen este platillo.
Kennedy expone que este platillo se sirve como el principal, acompafado de
tortillas de maiz, y como entrada se puede servir un arroz o sopa, pero el chile en
nogada se sirve solo sin ningln otro acompafiamiento.
Las variaciones de los rellenos del chile son distintas, pero en lo que si coincide,
es que cada chile necesita diez nueces. Estas variaciones en una parte se deben
por el alcance de los ingredientes que se tenga, es decir, depende de la
produccion que haya en cada region, de los distintos alimentos susceptibles hacer
relleno del chile en nogada.
La receta de este platillo que Kennedy muestra en su obra, es la que lleva como
relleno los ingredientes de lomo de puerco picado, el cual es guisado con una
salsa de tomate con cebolla y ajo, a esto se le agrega trozos de duraznos,
manzanas, peras y platano macho. En esta receta se muestran una gran
combinacion de frutas, las cuales dan un sabor Unico a la carne, y sobre todo es
representativo del estado de Puebla.
Otro platillo elaborado a base de frutas y carne, que forma parte de la
gastronomia tradicional del estado de Aguascalientes es el llamado fiambre de
Aguascalientes, para ello Martha Chapa, quien es una pintora mexicana, y ha
incursionado en la investigacion gastronomica a partir de los 80's, expone esta

receta. Sefiala que los ingredientes son lechuga, naranjas, platanos, aceite de
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oliva, vinagre y lomo de cerdo, la mezcla de estos ingredientes generan este
platillo, que se sirve de preferencia bien frio. Este alimento se puede encontrar en
la tradicional Feria de San Marcos.
La fiambre de Aguascalientes es un claro ejemplo de la mezcla de ingredientes
provenientes principalmente de Europa, pero que a su vez son mezclados, y asi,
se obtiene un platillo tipico de esa region. Esta autora se refiere a la cocina
mexicana de la siguiente manera:
(...) en México comer y cocinar se encaminan por un sendero
imaginativo, nacido del pueblo y recuperado por la memoria colectiva en
perpetua reinvencion. Cultura alimentaria que simboliza una suerte de
influencia secreta que combina energia con imaginacion, sacrificio con
jovialidad, supervivencia con esperanza, serenidad con ingenio, y cada
dia encuentra una mayor definicion en la buldsqueda de su
perfeccionamiento y excelencia. (2003:16)
Es asi que en la alimentacion el ser humano expresa aquellos sentimientos, que
ayudan a la imaginacion para realizar una gran obra alimentaria, que cubra
necesidad biolégicas, sin dejar a un lado aspectos culturales, buscando siempre
la originalidad y la perfecta combinacion de sabores.
No solo en platillos fuertes estan presentes las frutas, una prueba de esto son las
aguas frescas, las cuales son bebidas tipicas de nuestro pais, las mas conocidas
son agua de naranja, pifia, tamarindo y mango. En algunas partes del pais se
venden de acuerdo a la temporada de la fruta.
Con respecto a la utilizacién de las frutas en aguas frescas, la autora Fernandez
(1969: 37) sefala que dentro de los festejos de la independencia de México, el
pueblo celebra con comidas, como el mole de diversos combinados con arroz
tricolor, acompanado con frijoles y aguas frescas: jamaica que representa el color
rojo de la bandera, horchata el blanco y limon el verde. Y no solo en esta fiesta la
comida se acomparia por aguas frescas, sino que también, se da, en las ofrendas
gue hacen a los muertos durante el primero y dos de noviembre, conocido como

el dia de los muertos, una fiesta de caracter magico y religioso.
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Segun esta autora, a diferencia del primer evento, en el dia de los muertos las
aguas frescas son ofrecidas en el altar que los mexicanos elaboran para los fieles
difuntos, donde la tradicion es decorar con velas, flores de cenpoalxuchitl y sobre
todo colocar la ofrenda de alimentos, que varian de acuerdo al gusto del muerto.
De tal manera que las aguas frescas estan presentes en distintos momentos
especiales para la cultura mexicana. Otro ejemplo, es lo que sefiala Fernandez:
El 24 de diciembre se sirve lechén, pavo al horno, romeritos, bacalao y
ensalada de betabel con cacahuates. Se rompen pifiatas (ollas de barro
decoradas de papel y llenas de frutas y colaciones) y eso hace que todo
mundo ande comiendo cacahuates, limas naranjas, cafias, tejocotes,
guayabas, que son frutas de temporada y con las cuales se hace el
ponche, bebida a la que se le agregan pasas y aguardiente. (1969:38)
Tales costumbres culinarias que menciona este autor, se siguen manteniendo en
la mayor parte de la republica mexicana, asi como también el romper la pifiata,
que especificamente se rellena con frutas, siendo esta una caracteristica de la
época navidefia.
Es asi, que la bebida del ponche es quizas, la que mas integra distintos frutos,
dando un sabor uUnico. Considerandola como bebida tradicional de la cultura
mexicana para las posadas y navidad. Los ingredientes varian un poco de
acuerdo a las regiones y a la disponibilidad que se tenga por la temporada.
Tanto en las aguas frescas y en platillos, la utilizacion de frutas es inevitable,
pero es aun mas usual, en los postres, debido a sus sabor dulce lo cual lo hace
mas favorable para preparar este tipo de alimento.
El queso de tuna es un dulce tipico de San Luis Potosi, el nombre proviene de la
forma que tiene el producto, ya que se asemeja a un queso, aungue el color es
completamente diferente, debido a que este, es de color café oscuro. El
procedimiento para su fabricacion es recolectar la tuna y posteriormente extraer la
pulpa, la cual es colocada en una olla o cazo de cobre, donde se cocina a fuego
lento por ocho horas sin dejar de mover. El producto obtenido de estos primeros
pasos se llama melcocha, la cual es retirada del fuego y se deja enfriar en

recipientes de madera denominadas bateas; ya que se enfria, se toma una
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porcién de aproximadamente un kilo para ser amasada y a su vez se golpea en
una mesa. Durante este proceso el producto cambia de color. Finalmente se
coloca el producto en moldes, y se deja secar para ser empacado.™

Es asi, que esta manera de procesar la tuna, en queso de tuna, es una artesania
gue se realiza durante los meses de julio a septiembre, debido a que este periodo
es idéneo para la disponibilidad de la tuna Cardona en el estado de San Luis
Potosi. Este dulce es consumido como postre o bien, solo como dulce.

Un postre muy caracteristico en México durante la temporada de cuaresma es la
tradicional capirotada. Diana Kennedy indica en su obra que la capirotada es uno
de los postres favoritos de la Semana Santa en nuestro pais. Y esta se prepara a
base de rebanadas de bolillo, las cuales se dejan durante toda una noche para
gue se sequen, posteriormente son horneados, para agregarle una mezcla hecha
a base de piloncillo con agua y canela, esta mezcla se vierte en el pan, y a su vez
se agrega pedacitos de mantequilla, pasas y nuez, finalmente se vuelve a
hornear. Tradicionalmente este postre se come con un vaso de leche a la hora de
la cena. (2004:507)

Los ingredientes de este postre varian de acuerdo a las costumbres familiares, es
decir, algunas personas utilizan diferente pan al expuesto por la autora, otras
hacen uso de distintas frutas como ciruela, trozos de pifia y de durazno, pero no
se pierde la esencia de este postre ya que los ingredientes principales es el pan
de trigo con la mezcla dulce de piloncillo con agua.

Segun algunas tradiciones la capirotada se refiere a postre, o bien, a una comida
gue se hace de los restos de comida que quedan durante la semana, de tal forma
gue se reutiliza estos alimentos, es asi, que se considera como capirotada porque
es tener un poquito de todo.

Las frutas no solo son utilizadas en la comida, sino que también en las canciones
mexicanas, tal es el caso de la cancion popular, demandada con mucha

frecuencia en los juegos para nifios, o bien como ronda infantil. Esta cancion es

1 Informaci6n obtenida el 11 de abril 2011, desde: Secretaria de Desarrollo Agropecuario y Recursos
Hidraulicos de San Luis Potosi,
http://www.sedarh.gob.mx/elcenzontle/ AOLINO50CT06/queso_de%20_tuna.swf
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titulada la vibora de la mar, y hace mencion de una persona mexicana que vendia
frutos como la ciruela, chabacano, melon y sandia. La dinamica de este juego es
gue una persona es sandia y la otra melon, y asi los nifios que quedan atrapados
en los brazos de ambas personas deciden con quien irse.
Si bien es cierto, esta cancidon muestra rasgos culturales de la sociedad mexicana
como las verbenas aun presentes en la actualidad. Tal es el caso de las
verbenas, que son espacios donde precisamente acuden personas a vender sus
productos, como lo son las frutas.
Otra cancion que hace alusién a las frutas, es la titulada naranja dulce, el contexto
de esta cancién es que una persona que vende naranjas pasa por donde estan
jugando unos nifios, para ello los nifios le gritan si tiene naranjas sin cascaras y
de ahi empieza la cancién, haciendo mencion a naranjas dulces, limones,
juramentos y alimentos como los tacos.
Dentro de algunas canciones mas actuales esta la de y yo sigo aqui, de la
cantante mexicana Paulina Rubio. La letra expuesta en esta cancion se relaciona
con la quimica que se da entre dos personas, y que a su vez se hace una
semejanza entre polos opuestos y sabores opuestos como la sal y el azlcar.
También habla de la fruta del mango, en especifico, de su maduracién y color.
Esta concepcion de color y sabor se hace inmediatamente con la belleza de la
mujer, donde sefiala que:
“Si a ti te gusta morder, el mango bien madurito. Ven mirame a mi,
tengo colorcito.”
Es asi que las propiedades organolépticas'® del mango, influyen para ser

consideradas sindnimas de la belleza y encanto de las mujeres.

12 | as propiedades organolépticas o sensoriales de los alimentos segin José Bello Gutiérrez (2000) son las
gue se evallan a través de atributos que, al ser captados por los sentidos, nos informan de la magnitud y
cualidad del estimulo provocado, una vez que han sido interpretados por el cerebro, el conjunto de todas estas
percepciones nos permite elaborar un juicio acerca de la idoneidad del alimento para responder a las
caracteristicas que se esperan del mismo. Color: propiedad que se aprecia por el sentido de la vista cuando le
estimula la luz reflejada por un alimento. Sabor: sensacidon recibida en respuesta al estimulo provocado por
sustancias quimicas solubles sobre las papilas gustativas. Olor: conjunto de sensaciones que se producen en el
epitelio olfativo. Textura: resulta de la disposicién y combinacion entre si de elementos estructurales. Flavor:
constituidas por estimulos olfatogustativos, tactiles y cinestéticos (experiencia sensorial percibida a través de
los musculos de la cavidad bucal), que permite caracterizar lo especifico de un alimento e identificarlo como
tal.
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Si bien es cierto, la mayoria de estas propiedades estan relacionadas con el
término afrodisiaco™. Algunas frutas son consideradas afrodisiacas tal y como lo
sefala el autor Abel Cruz:

Los frutos son los mas agraciados y glorificados como afrodisiacos

desde que es nombrada la manzana como fruto prohibido, ya que

cuenta el Génesis: “tentado por Eva, Adan comi¢ la fruta prohibida del

arbol del bien y del mal, llevandolo a perder la cordura y ser expulsado

del paraiso”. (2000:36)
Lo expuesto anteriormente muestra, la relacion de una fruta con la actitud que
tiene el ser humano ante la cuestién sexual. Ya que lo afrodisiaco es considerado
como un acompafante perfecto para mantener la unién de los lazos del amor y el
placer en una relacion sexual.
Tal es el caso del fruto del mango que en la gastronomia peruana, es considerado
como portador de poderes afrodisiacos que ayudan a que la pareja se sumerja
por completo en el placer del amor. Se indica que el mango es una de las frutas
mas coloridas y perfumadas que existe en ese pais. Es afrodisiaco porque se
encontré6 una receta en donde se invita a los novios a realizar el “ritual del
mango”; que consiste en saborear lentamente, un mango grande en tajadas
bafiado con leche condensada y un poco de canela en polvo. Realizandolo antes
del primer encuentro nupcial. Lo que esta receta indica es que los amantes deben
estar desnudos y no dejar de mirarse profundamente mientras dure la dulce
ceremonia de la degustacién del fruto. Otros modos afrodisiacos que otorga esta
sociedad al mango, es frotar algunas partes del cuerpo con el fruto, asegurando
un efecto inmediato.**
Es asi, que el hecho de alimentarse y los ingredientes con los que se realiza esta
accion, son susceptibles a contar con significados y valores otorgados por los

individuos. Estas atribuciones pueden ser, desde cuestiones curativas,

13 Es cualquier droga, comida, bebida, planta, parte de un animal, olor u objeto susceptible de aumentar el
deseo sexual. Se llama asi por Afrodita, la diosa del amor, la fertilidad, el erotismo, el cuidado de los nifios y
las cosechas abundantes. Los primeros griegos, arabes, egipcios e hindles creian intensamente en los
afrodisiacos. Expuesto en la obra Atlas del comportamiento sexual humano, por Judith Mackay.

14 Recopilacion e interpretacion del Ing. Jaime Ariansen Cespedes, profesor de historia de la gastronomia, en
el Instituto de los Andes.
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afrodisiacas, alucinantes, hasta motivos de celebracién, representacion de los
sucesos que acontecen en ese momento, un sinfin de significados desconocidos
gue solo el ser humano es capaz de otorgar y relacionar con los secesos que vive
dia a dia. O tal como lo sefiala Martha Chapa:
La sabiduria y la creatividad van conformando un menud propio de la
region que hoy en dia se sigue renovando. En otras palabras, el hombre
y la naturaleza se funden y evolucionan, desde la supervivencia misma,
hasta conformar una rica herencia, un legado gastronémico que a su
vez enrigue a la cocina mexicana, considerada ya como las mejores del
mundo.(2003:17)
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