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Comida Mexicana como Patrimonio de la Humanidad

Luis Jorge Navarro Flores
Norma Angélica Lerma Rocha

Introduccién

La comida mexicana es la representacion de la cultura histdrica de este pais, muchos
platillos se originaron mucho antes de la Conquista, existiendo en ella una amplia diversidad
de sabores, colores y texturas que hacen de la comida mexicana un gran atractivo tanto
para nacionales como extranjeros.

El principal objetivo de la siguiente investigacion es dar a conocer las razones que
propiciaron que la gastronomia mexicana fuera reconocida, con la cocina francesa, como
Patrimonio Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO. Como es que el patrimonio cultural
es hoy uno de los medios mds importantes con el que consiguen agregar valor aquellos a

los paises que no lo tienen.

El propdsito es estudiar la importancia de este logro, para tener en cuenta lo importante
gue es para nuestro pais la gastronomia; asi como también las consecuencias favorables

gue puede tener un reconocimiento de este tipo.

Desarrollo

La gastronomia es un conjunto de platillos endémicos de México que forman parte de las
tradiciones culinarias y de estas se derivan tanto de la cocina mesoamericana como de la
europea, entre otras.

La cocina mexicana ha sido influenciada por otras cocinas como: la cocina de los indigenas

aztecas, espaiola, africana, del Medio Oriente, asiatica entre otras.

Representa también la cultura histdrica de ese pais, ya que muchos platillos se originaron
mucho antes de la Conquista, existiendo en ella una amplia diversidad de sabores, colores
y texturas que hacen de la comida mexicana un gran atractivo tanto para nacionales como

extranjeros.



Pérez (2000) sefiala que “la comida mexicana es un hibrido de 2 culturas, la espafola y la
indigena, pero también de diversos paises europeos, asi como regiones del mundo, como
el medio oriente y asidticos no son ajenos a la cocina mexicana, su metamorfosis es

legendaria” (p. 11).

Es por algunas de estas razones propiciaron que el 16 de noviembre de 2010 la gastronomia

mexicana fuera reconocida como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO.

Tan solo se tomaron en cuenta para el expediente de la candidatura los ingredientes y la
forma de elaboracién, tomando como modelo la cocina michoacana, también el aspecto
antropoldgico y cultural fueron contemplados para realizar una aspiracion firme. Para la
UNESCO lo importante es que la cocina siga viva. En todas las regiones de México es esencial

gue sus elementos se mantengan.

Entonces ¢Como el reconocimiento de la gastronomia nacional, en cuanto patrimonio

cultural, puede funcionar como factor de desarrollo turistico?

“El patrimonio cultural es hoy uno de los medios mas importantes con el que consiguen
agregar valor aquellos paises que todavia se encuentran en fase de desarrollo, tanto en el

mundo rural como en el urbano” Lépez, G. (2011).

Hoy vivimos una nueva época: la “era del conocimiento”. En la “era del conocimiento”, la
cultura es materia prima en todas las concepciones. Y el patrimonio cultural, unido al

turismo, puede dar resultados importantisimos.

Segln Henriquez, A. (2011) Todo esto es de suma importancia para México, en la comida
de un pais se refleja la cultura y es un orgullo para todos sus pobladores, con la cantidad de
diversas comidas que existen en esta regién del mundo, la hacen unica, la mezcla de lo

tradicional con la modernidad de nuestra época la hacen ain mas exquisita. (p. 9).

Casi cada estado mexicano posee sus propias tradiciones y recetas culinarias. La riqueza
gastrondmica esta dividida en entidades, no como una federacién. Los platillos van desde

cochinita pibil en Yucatan, el mole oaxaquefio de Guerrero, el pozole de Jalisco y Sinaloa, el



cabrito de los coahuilenses y neoleoneses, el pan de cazén campechano, el chiripu y las
Corundas purépechas de Michoacdn, el menudo de Sinaloa, Sonora y Chihuahua y podemos

continuar con una lista sin fin de deliciosos platillos tipicos de cada region.

Una de las cosas destacadas de la cocina mexicana es su facil adaptacién con las otras
cocinas del mundo, es sencillo combinar los ingredientes mexicanos y ciertas técnicas con
la mayoria de las otras comidas, un ejemplo claro es con la comida oriental, la mezcla del
aguacate con la comida japonesa o de los vegetales tradicionales mexicanos con la comida

china es deliciosa.

Todos estos estilos de comida viene de un simple factor, la composicién geogréfica de
México, desde los valles, las costas hasta los desiertos del norte, esto implica que la variedad
de productos es inmensa, cada region tiene sus ingredientes particulares que combinados

con los ingredientes generales, se pueden crear infinidad de platillos.

Las técnicas de cocinar también influyen drasticamente el sabor de la comida de cada zona
del pais, entonces la diversidad es uno de los elementos basicos por los cuales la comida

mexicana es una de las mas ricas y populares del mundo.

El maximo representante de la comida mexicana es el maiz, con 7 milenios de antigliedad,
el cual los mayas crian que los dioses habian usado para crear a la humanidad. Por eso es

entendible que el maiz sea tan importante para la dieta del mexicano.

De hecho “Es dificil encontrar a un mexicano que no haya probado las tortillas, si es la base
de uno de los platillos mas reconocidos en el mundo, tan simple y complejo a la vez, tan

flexible y tan exquisito”, Ldpez, G. (2011, p. 19).

Otra cuestion interesante de la comida mexicana es su relacidon con eventos y tradiciones
de la misma cultura mexicana, por mencionar un ejemplo claro, el dia de muertos es una
celebracién ancestral que evidencia la cultura del mexicano, donde mostramos nuestro
respeto a esas personas importantes en nuestras vidas y ahora por desgracia ya no estan
con nosotros. Esta tradicion con la comida es bastante visible, uno de los elementos basicos

del Altar de muerto, que se le hace a la persona recordada y en su honor se realizan los

7



alimentos que en viva dicha persona disfrutaba, para compartir la comida por un dia al afio
con sus seres queridos. Y como este ejemplo puedo mencionar varios, fiestas familiares
donde todos se redinen en la mesa para compartir la comida, los eventos religiosos adornan

las calles una vez al afo y en donde se disfrutan diversos platillos.

La variedad de los alimentos en México es premiada merecidamente por la UNESCO como
patrimonio inmaterial de la humanidad, claro la comida mexicana esta entre las 5 mejores
del mundo. Es un orgullo disponer de un reconocimiento y valoracion de todos los paises.
Una de las cuestiones que se debe tener especial atencién es la influencia de las culturas
extranjeras en nuestra comida. Espero que esto nunca elimine o altere a la comida de tal

manera que se pierda la esencia y la identidad que nosotros conocemos.

Conclusién

El decir que la gastronomia Mexicana es patrimonio de la humanidad, sin duda hace
despertar el ego de cada mexicano y de ahi deriva la intriga de todo aquel que sea
extranjero, en pensar que el patrimonio cultural es hoy uno de los medios mas importantes
con el que consiguen agregar valor aquellos paises que todavia se encuentran en fase de
desarrollo, tanto en el mundo rural como en el urbano.

Sin duda es una gran responsabilidad para todos los intentos de chef que saber destacar y
aprovechar oportunidades y sacar el potencial de nuestra propia cocina, porque en Materia
gastrondmica del pais, nos han avanzado un gran camino en el mundo y abierto paladares
en todos los paises, para un reconocimiento a nivel mundial por la poblacién en general y

no solo por la UNESCO.

En si no es un logro pequefio, y no fue facil el camino para llegar a ese reconocimiento a
pesar de que ya han pasado algunos afios de eso, no deja de ser algo que tiene que estar

presente.

Propuesta
Debemos entender que la actividad turistica es una de las principales fuentes generadoras

de empleo en el pais, y que la gastronomia no se limita a las cocinas tradicionales, sino que



abarca ademas ingredientes, chefs, productos como panes, quesos, dulces, vinos, etc. Por
lo tanto, el potencial impacto econdmico de esta declaratoria es enorme, pues beneficia a
productores de ingredientes y productos gastrondmicos, a la industria restaurantera, y
porgue no a la industria de alimentos.

Explotar todo esto mas de lo que ya esta, ddndose a resaltar atrae extranjeros por lo tanto

ingresa dinero.
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Dos Caras de la Gastronomia Mexicana

Edder David Contreras Ramirez
Maria Yolanda Montoya Pinedo

Introduccién

La gastronomia actual en México goza de mucha popularidad a nivel internacional, y todo
eso ha sido gracias a que a lo largo y ancho del pais se producen productos de calidad, que
son capaces de conformar platillos exquisitos y con reconocimiento que trasciende
fronteras y que organismos de renombre también avalan.

La cocina esta conformada de personas y organizaciones que llevan a cabo procesos para
poder ofrecer productos de calidad, desafortunadamente desde la raiz de la produccion hay
situaciones desfavorables que no permiten que el desarrollo sea adecuado y eso puede ser
facilmente apreciado en aspectos como la ganaderia, agricultura, pesca, distribucién y en

las mismos centros de trabajo en donde se procesan y se elaboran alimentos.

El objetivo del presente documento es el de dar a conocer 2 realidades que en México se
presentan dentro de muchos de los componentes que conforman a la gastronomia; una
favorable en el que se empefia el gobierno y los grandes corporativos en mostrar, y otra en
donde poco o nada se esta haciendo para solucionar las problematicas que desde hace

décadas han persistido.

La situacion real se puede constatar de forma simple analizando las practicas que se llevan
a cabo por parte de los productores, con la respuesta de sus clientes y de los consumidores,
ademas del trabajo que efecttan los profesionales de la cocina en sus centros de trabajo, y

el impacto que pueden llegar a lograr ante la sociedad.

Todo aquel que esté vinculado con la gastronomia debe saber que no es algo exclusivo a la
preparacion y la presentacién de alimentos, también involucra a la produccién inicial de los
alimentos, su seleccién y distribucién. Aunque también es importante conocer los métodos

y las vias con las cuales es posible el surgimiento de los componentes de los platillos.
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Desarrollo

Es bien sabido que la gastronomia mexicana es reconocida a nivel mundial por muchos
aspectos, que la hacen ser considerada una de las mejores en todo el orbe. Y es que tanto
ingredientes sabores, olores, texturas e incluso el origen de los mismo, han provocado que
miles de expertos culinarios de todo el mundo la tengan en gran consideracidn, hasta el
punto de hacerla su objeto de estudio, y no solo la cocina sino toda la cultura en general
gue hay detras de ella (idioma, geografia, idiosincrasia, costumbres). “Si quieres llegar a
lider, el espafiol es esencial. Aprende también todo lo que puedas de distintas culturas, la
historia y geografia de México, El Salvador, Ecuador y la Republica Dominicana”Bourdain,

A. (2001).

A la gastronomia mexicana la componen un cimulo de elementos que en conjunto la hacen
ser bastante interesante; desde el origen ancestral de algunos ingredientes que forman los
platillos, civilizaciones importantes que les dieron vida y significados que enriquecen su
valor y le dan identidad a los pueblos, ademas de que le da importancia ante todo México
el mundo. Y es por el mismo pasado y su modernizacion que en la actualidad se ha
mantenido vigente la buena percepcion de la comida, por lo menos entre los conocedores

y estudiosos de este rubro.

México ademads cuenta con una vasta materia prima para elaborar practicamente cualquier
tipo de platillos, desde frutas, verduras y especias que pueden ser consideradas incluso
como las mejores del mundo, pasando por una importante produccién de carnes de
distintos tipos de animal y que se dan principalmente en el norte del pais, pero también
productos marinos de alta calidad que solo el océano pacifico puede proporcionar. No se
debe olvidar otros complementos que acompafan la gastronomia, como como el tequila
gue se produce en Jalisco y Nayarit, sin dejar de lado el mezcal que en el norte y el sureste

se generan, y en menor medida el vino caracteristico de Baja California.

La calidad de muchas de las cosas que se producen en México son material de exportacién
gue es bien valorado en otras latitudes, basta con saber que en Japdn un aguacate mexicano

por si solo alcanza un valor de 700 yenes (7 délares aproximadamente), y esto pasa debido
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a que la calidad de este cultivo es exclusiva de México. Algunos paises, principalmente
Estados Unidos, han optado por emplear las tierras mexicanas para cultivar muchos

productos que posteriormente son exportados a la nacién americana.

Y qué decir del tequila, la bebida alcohdlica que se ha convertido en simbolo de pais, y que
en otras partes del mundo es bastante aclamada. Por otra parte el vino tanto tinto, como
blanco, han ido ganando terreno en los Ultimos afios a nivel internacional, la regién llamada
“La Baja” que esta compuesta por los estados de Baja California, Baja California sur, y
California en los Estados Unidos, aumenta cada afio su produccion debido a que cada dia la
calidad de suscosechas se incrementa por la demanda, y aunque aun no se esté a la par de
potencias productoras del continente como Chile o Argentina, el avance ha sido mas que

notorio.

En cuanto a cocina se refiere, hay muchos motivos para posicionar a México como uno de
los destinos mas importantes a nivel mundial, por algo la misma UNESCO le otorgd el titulo
de Patrimonio Inmaterial de la Humanidad a la gastronomia mexicana, algo que pocas
naciones ostentan; por ahora solo la francesa y la japonesa, en conjunto con la

mediterranea.

Todo lo anteriormente mencionado, haria suponer a cualquiera que México es un lugar
préspero para todo aquel que esté vinculado de alguna forma con la gastronomia. Hay que
tener en cuenta que en la cocina hay un amplio trasfondo que no solo se limita a la
preparacion y la presentacién de platillos; el proceso da inicio desde la produccién inicial en
las granjas, en los sembradios, en rios y mares, posteriormente se pasa por una seleccién
gue antecede a la distribucidn, sin olvidar la intervenciéon de la autoridad competente que
debe de estar al pendiente de que se ofrezca un producto en buenas condiciones y que

principalmente sea inocuo.

La realidad estd un tato alejada de las suposiciones, ni los titulos que la UNESCO ha otorgado
a la gastronomia mexicana, ni siquiera el origen ancestral, tampoco la amplia cantidad de
ingredientes que existen y que se pueden producir, son capaces de ocultar la oscura
realidad que se cierne en una parte importante de los componentes de la cocina mexicana.
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En principio cualquiera pensaria que los productores son los mas beneficiados de este

circulo que engloba a muchos elementos.

Es tal vez el productor inicial el que mas resiente la injusticia de una gastronomia de primer
mundo, pero que ha tenido la desdicha de haber nacido en un pais tercermundista. No es
ningun secreto que las personas dedicadas a la agricultura, principalmente los pequefios
productores han sido los mas perjudicados, su producto puede ser bueno, regular o malo,
pero lo que pagan los gigantes corporativos por ellos es un abuso, lo cual los vuelve
vulnerables, mas teniendo en cuenta que el precio en el que serdn exhibidos en
supermercados serd de hasta 70 o un 80 por ciento mayor al inicial y que los agricultores
solo tienen una fuente de ingreso. “La poblacién vulnerable por ingresos se caracterizd
porgue sus recursos monetarios tuvieron como principal rubro las remuneraciones por

trabajo independiente” Cardenas, M. R. (2012).

El pequefio productor en su ignorancia y su necesidad por subsistir, tiene que vender todo

lo que le sea posible, aun a costa de abaratar su trabajo a niveles lamentables.

Algo similar sucede con aquellas personas que en su necesidad por tener un trabajo, se han
enrolado a una empresa dedicada a la produccién de alimentos, la diferencia es que en
estos casos se tiene un salario establecido, aunque lamentablemente es bajo. A las grandes
empresas no les importa pagar poco a sus empleados aun cuando estos son sometidos a
largas jornadas de trabajo, en las que se exponen a muchos factores que pueden atentar en

contra de su integridad fisica.

Frutas y verduras son recolectadas en severas condiciones climaticas, principalmente
relacionadas con el calor y la humedad, por ejemplo dentro de un invernadero la
temperatura puede llegar a alcanzar niveles superiores a los 50 °C a eso se le suma una larga
jornada laboral que en ocasiones asciende hasta 10 o 12 horas, pasando por alto todas las
leyes laborales que establecen algo distinto, pero que en México es facil pasarlas por alto

en cualquier centro de trabajo.
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También en la pesca y la ganaderia se presentan problemas similares a los que enfrentan
los pequenos agricultores, perciben poco por las grandes empresas, y posteriormente su

producto es vendido con un valor mas elevado.

Pero el problema no solo radica en las actividades abusivas que llevan a cabo los grandes
corporativos, también la mentalidad es un factor importante para que haya situaciones que
impidan el crecimiento de los pequefios productores y comerciantes. La visién por ir mas
alld no es comun en la mayoria de las personas que se dedican a brindar servicios
alimenticios, puede deberse a la falta de preparacion, y es un motivo bastante aceptable,
pero también es una realidad que el conformismo esta bastante adherido al promedio de
la poblacidn, y erradicarlo probablemente sea una labor muy dificil que requiera de mucho

tiempo, pero eso no quiere decir que sea imposible.

La falta de vision se puede apreciar en los métodos cotidianos dentro de las cocinas,
aspectos como la higiene dejan mucho que desear, no hay buenas practicas para la
elaboracion de los productos, mas cuando no hay una regulacién constante de los
organismos competentes. Si bien México es reconocido a nivel mundial porque en las calles
se puede apreciar gran cantidad de platillos exquisitos, y mercados con gran variedad de
frutas, verduras y carnes. “Los mercados son lugares muy coloridos donde la gente vende

todo tipo de alimentos: carne, pescado, verduras, frutas y flores” Fernandez, J. (2013).

Por otro lado también existe la precaucion del visitante fordneo que ve como un riesgo
potencial consumir alimentos en este tipo de establecimientos, y al final prefieren pagar
mas en un sitio que les garantice que llevaran a su boca algo seguro. Eso también constituye

una pérdida de ingresos para los pequefios empresarios.

En las altas esferas de la cocina nacional también una serie de inconvenientes que han
provocado que el crecimiento de este rubro sea lento y bastante pausado, si bien México
cuenta con importantes exponentes de la gastronomia ante el mundo, todavia persisten
viejas creencias que no permiten que el cocinero mexicano logre posicionarse a la altura de
los mas reconocidos. Dentro de cruceros, hoteles e importantes restaurantes en todo el
planeta, mds que la habilidad, en ocasiones se privilegia la nacionalidad. Es algo habitual
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gue en este tipo de sitios mencionados el responsable sea alguien de procedencia europea,
principalmente francés, italiano o japonés; el mundo se ha estacando en la globalizacion de

las personas,

Afortunadamente y por cémo va avanzando la gastronomia, en unos anos esta seleccién
“elitista” de personal en la cocina puede ser erradicada, dando paso a exponentes
emergentes de la gastronomia como tailandesa, peruana y obviamente también la
mexicana. Un claro ejemplo del cambio que se avecina se puede percibir en el turismo, en
donde los paises mas visitados poco a poco pierden terreno en contra de otros destinos que

lucen mas atractivos.

Aunque el avance dependerd en gran medida del trabajo que se haga dia con dia dentro de
las cocinas, y naturalmente de la preparacion que los futuros exponentes de la gastronomia
mexicana adquieran, ademas de la intencion de innovar sin dejar de lado el pasado que
tantos frutos le ha dado a México. “La gastronomia actual se encuentra en momento clave
para su historia, ya que dia a dia se reinventan y crean nuevos platillos, mejores conceptos”

Mejia, L. S. (2014).

Conclusién

El presente ensayo abordd 2 situaciones que se presentan actualmente, en gran parte de
los elementos que intervienen en la mayoria de los procesos que se suscitan en la
gastronomia mexicana, desde los puntos mas fuertes en donde se encuentran los productos
gue se elaboran y que son muy demandados en todo el mundo. Aunque también se traté
de mostrar una realidad que es muy evidente y en la cual intervienen personas vy
organizaciones, y, que a su vez son factor para que el progreso de la cocina sea ideal o no.
Aunque es dificil darle una solucién inmediata a las situaciones planteadas en el presente
ensayo, debido a que se requiere de un largo proceso en donde tienen que intervenir tanto
organismos publicos y privados, es posible lograrlo si se sigue un proceso de restructuraciéon
en el que se le dé la importancia necesaria a todos los elementos que componen la

gastronomia nacional.
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Gastronomia Mexicana

Alondra Ramirez Gonzalez
Norma Lerma

Introduccidén
La gastronomia mexicana es mas que un conjunto de platillos propios del pais, es algo que

forma parte no solo de su cultura, si no de sus tradiciones.

La cultura gastrondmica tradicional se ha ido perdiendo por la falta de tiempo para cocinar.

La comida mexicana es una de las 5 mas importantes del mundo junto con la de china,

india, Italia y Espafia.

México es muy famoso por su diversidad en cuestion de alimentos que varian dependiendo

la regién. Es por eso que cada estado mexicano los platillos tipicos son diferentes.

La base de la comida mexicana son “el maiz, el chile y el frijol que forman parte de la trilogia
del sabor nacional” Fernandez. (s.f).En la comida mexicana no puede faltar alguno de estos

ingredientes.

La gastronomia mexicana es considerada Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad
UNESCO (2010). Con este nombramiento la gastronomia mexicana cobro mayor

importancia a nivel mundial.

La gastronomia mexicana como parte de su cultura.

Al hablar de gastronomia mexicana no solo nos referimos a un conjunto de platillos propios
de México sino a algo que forma parte de su cultura y tradiciones.

Entre los rasgos que identifican una cultura, la comida es uno de los principales ya que

posee ingredientes, sabores colores y olores uUnicos de cada cultura.

La gastronomia mexicana representa la cultura histérica del pais, pues algunos de sus
platillos se originaron antes de la conquista. La principal consecuencia de la conquista de

México fue el mestizaje ya sea racial como cultural que se refiere a la cocina.
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A partir de la conquista en la cuestidon de la alimentacion hubo una unién, suma y
multiplicacién pues hubo un intercambio de ingredientes que sirvié para engrandecer la

gastronomia mexicana.

Para encontrar la cocina autentica debemos tener en cuenta de donde viene y como se ha
ido modificando hasta crear las leyendas e historias que hoy se cuentan de generacién en

generacion.

Para esto tenemos que tener en cuenta que México no fue una colonia si no un virreinato

lo que causo que el encuentro en las dos formas de entender la comida fuera mayor.

“La gastronomia mexicana es mas que moles salsas y tortillas, es algo lleno de sabores e
ingredientes de una gran variedad “.Dragone C., Méndez E. (2011). Es por eso que la comida

mexicana es muy rica e importante a nivel mundial.

éPor qué se ha ido perdiendo la cultura de cocinar en México?

La cultura de la gastronomia mexicana se ha ido perdiendo poco a poco, pues han hecho a
un lado nuestra comida y antojitos mexicanos tradicionales. Todo esto se ha hecho a un
lado gracias a los productos industrializados y a la comida rapida, asi como a la intervencién
de comida de otros paises a México.

Otro factor importante que ha ido llevando a la perdida de nuestra cultura gastrondmica
es que la comida mexicana no es sencilla de preparar pues necesitamos invertir tiempo,
pues algunos platillos necesitan hasta semanas para prepararlos. Esto ha ido llevando a que

las mujeres vallan perdiendo el lado tradicional para irse por lo rapido.

“Antes, las mujeres eran amas de casa, no tenian nada mas que hacer que guisar la comida
y cuidar a los nifios”. Brucher, C. (2007). Es por eso que antes las mujeres si cocinaban, pues
no eran las que trabajaban y solo se dedicaban al hogar. Hoy en dia hay mujeres que

trabajan y cuidan a los nifios y no tienen tiempo de cocinar.
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Importancia de la gastronomia mexicana.

A pesar de que la cultura gastrondmica en México se ha ido perdiendo la comida mexicana
sigue siendo una de las mds importantes del mundo junto con la de china, india, Italia y
Espaia.

La gastronomia mexicana por sus afios de antigliedad, su continuidad histdrica, la
originalidad de sus productos, técnicas y procedimientos es considerada patrimonio cultural
inmaterial de la humanidad, UNESCO (2010). Debido a este nombramiento la gastronomia
mexicana ha tomado mayor importancia en el mundo y ha rescatado su lugar en el mundo
moderno pero sin dejar a un lado sus tradiciones y la base de su comida, asi como los afos

historia.

México es muy famoso por su comida, asi como por la variedad de platillos que varian
dependiendo de la regién. De esta forma la diversidad es la caracteristica principal de la

gastronomia mexicana.

Su amplia diversidad de sabores, colores y texturas hacen de la comida mexicana una de las

mas importantes a nivel internacional siendo asi un atractivo para los extranjeros.

Los platillos tipicos de México mas conocidos sonel mole y los chiles en nogada en Puebla,
las tortas ahogadas y la birria en Guadalajara, el jugo de camardn y las tostadas de ceviche
en Nayarit, los chilaquiles en Sinaloa, cochinita pibil en Yucatan, él menudo de Sinaloa,

Sonora y Chihuahua entre otros mas.
Cada estado de México posee sus propias recetas y tradiciones culinarias.

La originalidad de la comida mexicana la vivimos a diario en nuestras mesas al sentarnos a

comer en familia, en los altares de muertos, fiestas religiosas, patrias, etc.

Ingredientes principales de la gastronomia mexicana.

Los ingredientes principales de la comida mexicana son el aguacate, frijol, chocolate,
jitomate, maiz, chile, nopal, entre otros. Pero la base de la comida mexicana desde sus
inicios han sido “el maiz, el chile y el frijol que forman parte de la trilogia del sabor nacional
“.Fernandez J. (s.f). Es por eso que en todos los platillos tipicos de México no puede faltar
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alguno de estos ingredientes, pues han sido la base de nuestra alimentacién, ademas que
aportan un sabor inigualable a la comida.

El maiz es uno de los ingredientes mas importantes en la gastronomia mexicana pues
ademas de agregar un buen sabor a la comida, su consumo es nutritivo y contiene vitaminas
que nos aportan energia. El maiz se consume habitualmente en forma de tortilla que nos
sirve de base para hacer tacos, tostadas, enchiladas chilaquiles, etc. Los cuales son unos de
los platillos tipicos mas conocidos de la gastronomia mexicana. Segun la UNESCO el maiz
es el maximo representante y tiene mas de siete milenios de antigliedad, su origen y cultivo
ha sido la base de la alimentacién de todas las culturas en el pais y es usado como simbolo
de creencias e identidad cultural. Es por eso que el maiz es la base de la mayor parte de la

cocina mexicana.

El chile es otro de los ingredientes mas importantes y representativos de la gastronomia
mexicana, por su infinidad de variedades, colores, sabores y aromas que le dan un toque

Unico a la comida mexicana.

“los chiles son el elemento principal e insustituible; su sabor, su aroma y su picor le dan
personalidad y vigor”.Gironella D’Angeli, A. D’Angeli, J. (1988).Es por eso que en un platillo

mexicano no puede faltar el chile, pues su sabor no seria el mismo.

En México existen diversas variedades de chile pero los mas conocidos son el chile serrano,
chile habanero, chile de arbol, chile ancho, chile jalapefio, chile manzano, chile pasilla, chile
guajillo, chile gliero, chile pimiento morrdn, chile piquin, entre otros. Cada uno de estos con

un sabor Unico.

El frijol es otro de los ingredientes base de la comida mexicana aparece en las mesas de los
mexicanos a diario, con frecuencia tres veces al dia y, como el maiz, su consumo por persona

aumenta en razén inversa al estrato socioecondmico del consumidor.

En la gastronomia mexicana los frijoles han sido parte fundamental. Se les puede encontrar

en una variedad de recetas, ya sea sdlos o combinados con otros ingredientes.
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Las variedades de frijol mds conocidas en México son:frijol azufrado, berrendo, bayo rata,

peruano, pinto, negro y satevo, entre otras muchas.

El frijol .Estapresente en la mayoria de los antojitos mexicanos, desde los salbutes y los
panuchos de Yucatan, hasta las burritas de Sonora, los sopes, garnachas, tlacoyos,

pellizcadas y por supuesto las enfrijoladas de todo el pais.
Cada estado mexicano tiene guisos especificos a base de frijol.

La gastronomia mexicana es muy importante pues no solo forma parte de nuestras
tradiciones si no de nuestra cultura, pero poco a poco se ha ido perdiendo nuestra cultura,
pues las mujeres de hoy en dia no se dan el tiempo de cocinar. Para evitar que esto suceda
debemos de tener en cuenta lo importante que es la gastronomia mexicana pues sus
platillos se originaron en la prehistoria y forman parte de nuestra cultura. Es por eso que
debemos de darnos tiempo para cocinar y dejar a un lado la comida répida asi como la

comida preparada.
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Cocina Mexicana Contemporanea

Briseida de Jesus Villegas Cortez.

Introduccién

En la actualidad, la gastronomia mexicana ha tomado un papel muy importante dentro de
diversas culturas. Es considerado un arte, con nuevas propuestas y retos, esta en constante
movimiento, puede haber orden o desorden, ya no es el cocinar por cocinar, es el crear un
concepto, que tenga fundamento y congruencia al momento de llevarlo al cabo, como en
todas las formas artisticas. Y destacando lo mejor de tener una cocina como la que tiene
México. Sin perder de vista la historia de diversos platillos y principalmente de sus
ingredientes que han sido intérpretes de muchos mas a lo largo no solo del pais, sino del
mundo.

A su vez también, reconocer que la alta cocina mexicana no es mas que la cocina tradicional
del pueblo que ha sido llevada desde la mesa de una casa, hasta los mas grandes

III

restaurantes como lo son el “Pujol” del famoso chef mexicano Enrique Olvera, el cual junto
con Patricia Quintana y Mayté Guzman Mariscal entre otros han sido ejemplos de

admiracién para el arte culinario y ante todo orgullosamente mexicanos.

Pero al mismo tiempo no todos contamos con una idea un tanto igual, para varias personas
este tema puede resultar un tanto sin importancia ya que, los platillos que ultimamente se
consumen pudieran estar fuera de este contexto o simplemente no consumir de calidad

mexicana, que se da mucho en los ultimos.

La razdn principal por la cual elegi éste tema para la realizacién de mi ensayo, fue por el
hecho se saber que es la cocina mexicana en un contexto contemporaneo a lo largo del
tiempo y como ha sido su innovacion en el siglo actual, asi como su relacién con otros paises
y laimportancia que tiene la comida mexicana en otras culturas, o sea de tal manera el decir
qué papel juega la cocina de México con la de otros paises y cudl es su competencia en el
mercado. También el hecho de saber que México es una pais rico en arte culinario, que va
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desde una simple especia hasta el platillo mas sabroso que pues existir junto con su autory
destaquemos también que son grandes chefs con reconocimientos a nivel mundial. “La
vanguardia estd en descubrir lo que ya estd” Quintana, P., (2013). Y no solo descubrir sino
también innovar pero sin alterar el origen de un platillo e ir a la vanguardia como Quintana

lo dice en sus diversos articulos.

Asi como: Conocer la cocina mexicana en su aspecto contemporaneo a lo largo de los

ultimos dos siglos.

Mostar la innovacién en el arte culinario a lo largo del tiempo y comparar de un cierto

tiempo atras a la actualidad en el avance de la cocina mexicana.

Desarrollo

La cocina mexicana contempordnea no es mas que un avance mas en lo que ya se ha
progresado a lo largo de los siglos XX al XXI; claro no dejando de lado la esencia del arte
culinarioy de los elementos que caracterizan nuestra cocina mexicana como lo son: el maiz,
el frijol y el chile.

Es reconocida por sus sabores tan distintivos y sofisticados tomando en cuenta su
condimentacion. Reuniendo asi tradiciones como lo son las europeas, mesoamericanas,

entre otras.

De tal manera tomando aportaciones a lo largo del tiempo, que a su vez son influencia para
la cocina mexicana de dicha época y de la misma manera innovar los mejores platillos,

mediante los ingredientes tipicos.
“La cocina mexicana ha influenciado a diversas cocinas del mundo”. Quintana, P., (2001).

Con esto nos damos cuenta de que en realidad la cocina es arte, lo que surge como una idea
en tu cabeza se plasma en un platillo, todo eso no es mas que pura imaginacion y todo se

contagia.
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En absoluto, es la puesta en escena de la interpretacion mas rabiosa, actual de la cocina
mexicana con claras intenciones de dar a conocer al mundo la grandeza de México.Olvera,

E. (2000).

Esta cocina sufre su primer fusién con la llegada de los espafioles quienes trajeron una
variedad de productos del viejo mundo asi como también una cocina ya fusionada con las

especias del mundo arabe. Y de esta manera es como nace la gastronomia en el virreinato.

“La cocina mexicana, se mantiene en los pilares prehispanicos, se renueva y adquiere

nuevas influencias”. Guzman, M.,(s/a).

Los insectos se han convertido también en un elemento muy cotizado de las nuevas

tendencias de la cocina mexicana.

Aunque para muchas culturas la idea de comer insectos suena asquerosa, en México ese
habito sigue vigente; sobre todo en la zona centro y sur, que remonta en épocas

prehispanicas.

“Esta costumbre logro subsistir mds que otras partes por su abundancia en la naturaleza y
porgue la recoleccidn de insectos no competia con los cultivos que los espafioles validaban

como alimento”. Olvera, E.,(2000).

Hasta la fecha se tiene conocimiento de 389 especies de insectos reportadas como
comestibles, que se consumen en diferentes etapas de vida, como lo son las larvas, los
huevecillos, los chapulines, entre otras. Para los cuales existen una enorme cantidad de
recetas de cocina. Los insectos constituyen a una muy buena fuente de alimento, ya que
poseen una enorme riqueza proteica y vitaminica; que a su vez contienen buenas

cantidades de minerales.

Tratandose de un grupo de animales tan nutritivo y comun en sitios rurales, la opcién de
comer insectos ya se supone una opcidn de insumos nutricionales muy relevantes para los

gue habitan en el campo, con el hecho solo de recolectarlos. Olvera, E., (2000).
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Con la llegada de los espafioles y sus aportaciones a la comida mexicana, como un libro de
recetas de manera formal no se encontraba disponible, en los conventos se dedicaron a
reunir todas las referencias adquiridas y asi se dio a conocer el primer libro de recetas
llamado “El cocinero mexicano” utilizando un estilo de diccionario en cada receta, técnica
usada o ingrediente pudiera se hallada con facilidad y fue en el siglo XIX, pero fue en el siglo
XX donde la hija de Diego Rivera reunié todas las recetas y lo llevo a las librerias. Al ser el
primer libro para algunos se considera como “La biblia de la cocina mexicana” y ahora en el
siglo XXl se dice que fue reimpreso y que es uno de los libros mas dificiles de conseguir. De
acuerdo a esto la chef Patricia Quintana afirma “La vanguardia esta en descubrir lo que ya

estd” Quintana, P., (2013).

La gran oferta de especies que desde la antigliedad predominaban en el entorno natural,
fue determinante en la creacién de una dieta original, variada en colores, aromas y sabores,

todo un simbolo cultural con presencia en el mundo entero.

De las cocinas tipicas mexicanas, surgen imagenes vivas en la memoria que nos recuerdan
los olores a chiles asados, a tamales ‘calientitos’, o a frijoles recién cocidos, a la par de esas
gentiles manos que con pericia dan forma a las tortillas de maiz para que caigan redondas

y delgadas a los grandes comales de barro.

Sin embargo, detras de este tradicional cuadro hay un universo complejo de ingredientes,
platillos, utensilios y técnicas también ancestrales, algunas incluso muy adelantadas en su

tiempo, que perduran hasta nuestros dias. Olvera, E., (2000).

En opinién del especialista en cocina, el espafiol José Carlos Capel autor del diccionario de
cocina del siglo XXI, titulado FashionFood, la cocina mexicana “parece anclada en el pasado

y tiene que renovarse”.

Tomando en cuenta el hecho de que la comida mexicana ha sido innovada muchas de las
veces de manera que beneficie a la cultura, aunque debemos saber que a pesar de esto

siempre deben de perdurar los ingredientes auténticos de México y reconocer que de esta
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manera se ha colocado en los platillos mas atractivos para la sociedad y no solo del pais

mismo sino alrededor del mundo.

Destacandose principalmente en Perd donde los mejores chefs del pais hablan maravillas

de la comida mexicana en su aspecto contemporaneo.

Caracterizandose de esta manera por su enorme variedad de platillos y recetas, asi como

también lo compleja que es su elaboracion.

Y dando a conocer “lo mexicano” dentro del contexto contemporaneo resaltando la
evolucidn de la gastronomia en base a distintas corrientes de la cocina nacional en la que
se experimentan movimientos creativos como producto de la imaginacién de jévenes chefs

gue quieren posicionar una nueva tendencia culinaria en México.

Conclusiéon

La cocina mexicana contempordnea es un avance progresivo a lo largo del siglo XX al XXI,
donde se destaca el aspecto mexicano del maiz, frijol y el chile. Y sus distintivos sabores que
reunen tradiciones de distintas culturas.

A lo largo del tiempo se toman aportaciones que son de gran influencia para la cocina
mexicana de la épocay asiinnovando platillos mediante ingredientes ya conocidos y México

al mismo tiempo ha influenciado a otros paises.

La puesta en escena de un platillo el cual es producto de una idea, comprueba que la cocina
es arte, no es solo cocinar por cocinar sino una combinacién de grandes intenciones por ver

lo grande que es México en imaginacion.

La cocina mexicana es considerada como uno de los pilares mas importantes de la época
prehispdnica en su fusidn con gran variedad de productos traidos por los espafioles para la
innovacion de la cocina virreinal, donde se conoce por primera vez la gastronomia y toma

el rumbo que ahora conocemos.
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Para muchas personas suena repugnante el hecho de comer insectos, pero en México es
una tendencia mas para la cocina mexicana que a su vez es un elemento demasiado cotizado

y va a la vanguardia de distintas culturas.

La costumbre de comer insectos, ha sobrevivido desde la llegada de los espafioles que fue
ahi donde no se restringia gracias a su manera tan sencilla de obtenerlos y que aun sigue

siendo de la misma manera para las comunidades rurales.

Al mismo tiempo que existen mas de 300 especies comestibles en diferentes etapas de la
vida de los mexicanos y a lo largo del tiempo se les ha dado un lugar en los recetarios. A su

vez es una muy buena fuente de alimento con grandes nutrientes.

Remontandose a la llegada de los espafioles junto con sus aportaciones, surge el primer
recetario llamado “El cocinero mexicano” el cual fue producto de una recopilacion de varias
recetas en los conventos de la época y que hasta el siglo XXI es bien reconocido aunque

muy dificil de adquirir.

En la antigliedad comenzaron a predominar una gran cantidad de especies en el entorno
natural, que variaba en colores, sabores y grandes aromas. En las que las cocinas tipicas
mexicanas surgen aun imagenes demasiado llamativas en la memoria de cada uno en

cuanto a lo tipico que aun perduran en nuestros dias.

En opinién del especialista en cocina, el espafiol José Carlos Capel autor del diccionario de
cocina del siglo XXI, titulado FashionFood, la cocina mexicana “parece anclada en el pasado

y tiene que renovarse”.

En distintas opiniones hechas por especialistas se recomienda la cocina mexicana debe de
renovarse y claro teniendo tan buenos chefs en México pues como no hacerlo y por
supuesto beneficiando a la cultura donde perdure lo tipico, lo que distinga a México y de la
misma manera haciendo todo esto un atractivo para la sociedad y que invite a todo el

mundo.
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Propuesta

La cocina mexicana en su aspecto contempordneo no es mas que la conservacion de
nuestros frutos tipicos y que han existido desde el inicio de los tiempos en nuestra sociedad
y como tal deben perdurar en las culturas actuales y al mismo tiempo sentirse orgulloso de
ser mexicano ya que no solo la comida contemporanea ha dado la vuelta al mundo, sino
toda la tipica mexicana y los encargados de esto no han sido mas que chefs con actitud
innovadora y mas que nada con mucho amor por su cultura. Aunque pensandolo bien hacen
falta mas personas que valoren su patrimonio cultural que den ese paso para que no se
borre de la memoria de los mexicanos ese toque que los hace Unicos, y que no solo sean
unos cuantos los que se reconozcan sino que sea la mayoria de los mexicanos los que se les

distinga por ser unos amantes de su profesién y hagan de lo “de siempre” a lo “de hoy”.
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Comida Chatarra
Hanaki Renteria Carrillo

Introduccién

Les hablare acerca de la comida chatarra con la finalidad de que puedan estar mas
informados acerca del tema en el que les explicare varios conceptos como que es la comida
chatarra, que induce a que comamos comida chatarra, causas que ocasiona consumir con
frecuencia este tipo de producto, para tener conciencia en la forma en que nos

alimentamos.

La expresion “comida chatarra” fue creada por Michael Jacobson, el director del Centro
para la Ciencia en el Interés Publico, en 1972. Esta expresién designa a todos

aquellos alimentos que no poseen valor nutricional.

La comida basura o comida chatarra contiene, por lo general, altos niveles de grasas, sal,
condimentos o azucares que estimulan el apetito y la sed, lo que tiene un gran interés
comercial para los establecimientos que proporcionan ese tipo de comida y numerosos

aditivos alimentarios.

La expresién “comida chatarra” fue creada por Michael Jacobson, el director del Centro
para la Ciencia en el interés publico, en 1972. Esta expresién designa a todos aquellos

alimentos que no poseen valor nutricional, es decir, que no nos aportan nutrientes.

Lo Unico que nos suman son muchas calorias, sal, azucary grasas para el organismo, por eso

es que la comida chatarra es muy poco saludable.

Ya desde la antigua roma servia en puestos, no es hasta el afio 1912 en la época de Grecia,
cuando se abre el primer local, un local que ofrecia comida detras de una ventana de vidrio

y una ranura para pagar.

Anteriormente la comida chatarra no tenia el éxito que tiene, ahora a las personas les

resulta facil y sencillo comprar comida chatarra es por eso que tiene mucho éxito.
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La obesidad es una pandemia global: 22 millones de nifios/as menores de 5 afios son obesos
en el mundo. Existe una sodlida evidencia que muestra que los millones gastados en

publicidad y anuncios si influyen en las opciones de alimentos para los nifios.

Los alimentos que son altos en azucar, grasa y sal no son saludables y no deberian ser

promovidos entre los nifios.

Las instituciones internacionales, los gobiernos y las industrias tienen un papel importante
gue jugar en la restriccion de la publicidad sobre "alimentos chatarras" dirigida a la

poblacién infantil.

Un factor principal del actual problema de obesidad infantil o del agravamiento de otros

problemas de salud al que se suma esta mala practica nutricional. Una ingesta considerable
de comida basura (por ejemplo, hamburguesa con queso, papas fritas o frituras de maiz,
bebida azucarada y postre edulcorado) puede contener 9200 kJ (2200 kcal), las cuales, a
una tasa de 350 kJ (85 kcal) por milla, requeririan una maratén para ser quemadas- La
sedentarizacion de los habitos de vida en combinacidn con este tipo de mala alimentacién

incrementa notablemente sus efectos perniciosos.

Los nifios presentan con gran frecuencia problemas de nutricion. Esto contribuye a
problemas sociales y psicoldgicos en el desarrollo del nifo. El indice de obesidad, problemas
cardiacos y hasta repercusiones psicoldgicas se ven reflejadas en los niflos a causa de

la malnutricién que impera en la sociedad moderna estadounidense.

En general la comida chatarra la podemos considerar como todos los alimentos que
podremos encontrar en la calle, son alimentos muy faciles de conseguir, esto provoca que
haya mucho mas consumidores potenciales de este tipo de alimentos, esto también debido

al gran sabor que tienen, los cuales la gente ya se ha acostumbrado.

Lo que muchos no saben, o mejor dicho, lo que muchos ignoran es el hecho de que aunque
te estas ahorrando tiempo en hacer la cena o preparar una merienda, estas creando muchos

problemas de salud en tus nifios y en tu familia.
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Hoy en dia, esto se ha transformado en una salida obligada para toda la poblacién debido

ala urgencia de tiempos, trabajo o escuela.

Las consecuencias de comer en exceso comida chatarra; son el aumento de peso,

resistencia ala insulina, problemas cardiovasculares.

Una investigacion demostrd que los alimentos chatarra también aceleran el

envejecimiento. Asi que, como si los peligros de la lista fueran pocos, estas comidas al largo

plazo perjudican tu salud y también tu apariencia.

Sin embargo, a pesar de que sabemos qué es la comida chatarra y las consecuencias
negativas que tiene para con nuestra salud, nos resulta dificil no caer en la tentacién de

probar alguna de ellas.

éPero por qué comer chatarra es tan comun?

De acuerdo a la encuesta “México: habitos alimenticios y comida chatarra”, de consulta
Mitofsky, 48% de los mexicanos considera que comer sanamente cuesta caro, una
alimentacion saludable te ayuda a evitar el desarrollo de enfermedades lo que puede salir

mas caro

Porque es importante tener una alimentacién saludable:

Una alimentacidon saludable es aquella que satisface las necesidades nutricionales y
fisiolégicas del nifio con el fin de asegurar un correcto crecimiento y desarrollo. Debe ser

equilibrada, adecuada segun los requerimientos y sensorialmente satisfactoria.

La nutricion es esencial para la salud y el desarrollo. En personas de todas las edades, una
mejor alimentacion refuerza el sistema inmunoldgico, fortaleciendo la salud, aumentando

la productividad y la capacidad de romper el ciclo de la pobreza.

Una buena nutricién es una dieta suficiente y equilibrada, combinada con el ejercicio fisico

regular.

31


http://vivirsalud.imujer.com/2010/08/26/la-comida-chatarra-acelera-el-envejecimiento
http://vivirsalud.imujer.com/2010/08/26/la-comida-chatarra-acelera-el-envejecimiento

Una mala nutricion es la que no aporta a nuestro organismo los nutrientes necesarios para
realizar las funciones necesarias para la vida. Cada persona tiene unas necesidades distintas,
y segun nuestra actividad diaria, el lugar donde vivimos y las condiciones meteorolégicas,

estas varian de modo significativo.

No es lo mismo alimentarse que comer, pues muchas personas creen que con comer
excesivamente estdn bien alimentados, cuando puede que no estén aportando alguno de

nos nutrientes que su cuerpo necesita.

Puede debilitar el sistema inmunoldgico, aumentar la vulnerabilidad alas enfermedades,
alterar el desarrollo fisico y mental y reducir la productividad, una alimentacién no

adecuada puede reducir el tiempo y calidad de vida.

Hoy en dia los problemas relacionados ala alimentacién no solo son por carencias

nutricionales como la desnutricion. Si no también por excesos como la obesidad.

éPor qué no debemos comer comida chatarra?

Por la forma en que han sido procesados, al fabricar esta comida se usan temperaturas muy
altas que destruyen todas las vitaminas que se encuentran en las frutas y verduras en su
estado natural, se les agregan productos quimicos para conservarlos hasta por muchos

meses.

Ha crecido enormemente en popularidad que puede desencadenar enfermedades en el
aparato digestivo, tales como las gastritis, colitis, Ulceras yduodenitis. los malos habitos

alimenticios que tiene la poblacién, al ingerir de manera inadecuada cantidades enormes
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de harinas refinadas, grasa de procedencia animal y carbohidratos sin medida, frituras, pan,
pizzas, refrescos embotellados, hamburguesas, hot dogs, etc. puede tener como efecto la

obesidad, la diabetes, entre otra enfermedades.

La alimentacion es un conjunto de acciones por medio de los cuales se le proporcionan
alimentos al organismo. Los alimentos proveen sustancias que
denominamos nutrientes los cuales necesitamos para el mantenimiento de la salud y la

prevencion de enfermedades.

Esto podriamos evitarlo comiendo balanceadamente una variedad de alimentos, consumir
sales, grasas y azucares en pocas cantidades, y ademds tener una buena dieta con diferentes

proteinas y minerales que el cuerpo necesita.

Conclusiéon

Al realizar esta investigacidén nos dimos cuenta que el consumo de comida chatarra es muy
comun que es muy baja en proteinas y no muy buena para la salud, las personas la prefieren
ya que su consumo se realiza con mas gusto, sabor y adiccidn, tenemos que aprender a
alimentarnos moderadamente para ello se deberian hacer mas campafias de salud
alimentaria con el fin de que conozcan acerca de las consecuencias de la comida rapida

cuando se consume frecuentemente.
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Difusion de la Cultura Gastronomica

Indira Samantha Gonzalez Ibarra

El término cultura se define de infinidad de formas, todas ellas inter relacionadas. Una de
estas definiciones, la mas general, la establece como el conjunto de saberes, creencias y

pautas de conducta de un grupo social.

La cultura, hace referencia al cultivo del espiritu humano y a las facultades intelectuales del
hombre. Es un término cuya definicién ha mutado a lo largo de la historia y generalmente

es asociada a la civilizacién y al progreso.

De forma general, la cultura es un entramado que abarca las distintas formas y expresiones
de una sociedad determinada como son las costumbres, practicas, forma de ser, de vivir, de

vestir de comunicarse, normas de comportamiento etcétera.

Por su parte encontramos que la gastronomia es toda una disciplina, si buscamos una
definicion nos encontraremos que existen Unicamente definiciones escuetas, limitadas que
no nos acercan ni un poco a lo que el termino gastronomia significa para alguien que se

dedica a esta actividad.

BrillatSavarin defini6 a la gastronomia como “el conocimiento razonado de cuanto al
hombre se refiere en todo lo que respecta a la alimentacién.” Sin embargo, ¢a qué se refiere

ese “todo”?

Para mi el término gastronomia es comer, cocinar, crear, es historia, narrativa y
descubrimiento. Abarca también el cdmo el ser humano vincula los alimentos con los demas
aspectos de su vida, como conoce y experimenta. La gastronomia debe ser entendida como

una actividad que involucra a diversas disciplinas, que se alimenta de ellas.
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La gastronomia e una parte de la cultura, es la parte que se vincula con los alimentos y
alrededor de estos hay danza, teatro, pintura y otras bellas artes. Pero también hay
matematicas, fisica, quimica. Hay tradiciones, lenguas, festividades y miles de actividades

humanas.

Gastronomia también es emociones, sentimientos, ideas y pensamientos. y todo lo anterior

mencionado forma parte de la cultura de una civilizacidn, regién o pueblo.

Entonces, podriamos darnos una idea de lo que el termino cultura gastrondmica puede
significar. Para mi, “cultura gastrondmica” hace referencia a toda esta telarafia de
actividades que estan alrededor de la preparacidon de un alimento, cada una es una parte
importante del resultado final, es toda una experiencia que involucra diversos actores,
diferentes tiempos, la cultura gastrondmica es el punto de encuentro de tiempo, espacio,

sentimientos, sensaciones, recuerdos, historia y demas.

La importancia de difundir la cultura gastronémica no radica Unicamente en el hecho de
gue vivimos en la era de la globalizacién. Es importante también por necesidad de
reconocimiento que existe actualmente. La posibilidad de generar encuentros que nos
relaciones a diferentes niveles con otras partes del mundo y con otras civilizaciones. Por la

necesidad de generar puntos de encuentro con el otro.

A los largo de la historia la cultura gastrondmica se ha difundido de diversas formas, desde
el inicio de las civilizaciones la preparacién de alimentos y el ritual a su alrededor se ha

extendido alrededor del mundo.

En la antigliedad nos encontramos con que a través de las conquistas, guerras,
exploraciones se extendieron las diferentes tradiciones gastrondmicas de los pueblos,
evolucionaron, se complementaron con otras, encontraron formas de mezclarse y de
reconocerse entre si. También encontramos la difusidn de la cultura gastrondmica con la

creacién de libros, en los roles de género y de forma generacional.
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Actualmente con la aparicidon de nuevas tecnologias, las cuales facilitan la comunicacion
entre las personas, que acortan distancias que hacen de la inmediatez un requisito diario
para la informacion; nos encontramos todo un abanico de posibilidades para lograr y

facilitar la difusién de la cultura gastrondmica.

Es comun que no encontremos con miles de publicaciones especializadas y generales, para
diversos tipos de publicos, pero también tenemos acceso a las redes sociales y a la

television.

Cada vez hay mas personas interesadas en mostrar su cultura y formas de vida a través de
la gastronomia y mas personas interesadas en conocer al respecto. El uso de estas
herramientas de comunicacion facilita el encuentro y reconocimiento antes mencionado. Y

considero que son nuevos elementos que se integran a la cultura gastronémica.

La creacion de series de television, de publicaciones, e incluso la cinematografia en
encontrado el la gastronomia un tema de interés general que ha sido exitoso a diferentes
niveles. Las sociedad empieza a interesarse mas en conocer la diversidad gastrondmica, las
técnicas y el conocimiento de personas alrededor de mundo en lo que refiere a la

preparacion de alimentos y por consecuente con todas sus implicaciones.
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