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A través de la comida se transmiten
conocimientos, historias de familia,
logros y el orgullo de ser.

Entrevista con Edmundo Escamilla

Alma Olguin Vazquez

Dedicados en cuerpo y alma al rescate, difusion e investi-
gacion de la cocina mexicana, Edmundo Escamilla y Yuri
de Gortari forman ya parte de nuestro patrimonio cultural
gastronomico, Fundadores del restaurante La Bombilla, con
especialidad en comida regional, prehispanica, virreinal y
del siglo x1%, desde 2002 colaboran con el INAH en las char-
las de degustacion “Los sabores de la historia®™ Son coau-
tores de cuatro libros y de diversos articulos en periddicos
y revistas nacionales € internacionalas. Entre otros galar-
dones, recibieron la Medalla al Mérito por su labor de di-
fusion de la gastronomia mexicana. Imparten conferencias
¥ cursos, vy en 2007 fundaron la Escuela de Gastronomia
Mexicana, que actualmente dirigen, Mas alla de la simple
practica de la cocina mexicana, el suyo ha sido un amplio
concepto €n el que abordan el contexto cultural, historico
y antropolégico, pero sobre todo resalta la visidn humana
que le han aplicado al conceplo culinario.

“Cada vez que hablamos de comida, se nos hace agua la
boca recordando lo que nos cocinaban las abuelas, las tas,
nuestra mama y lodo lo que aprendimos a comer”®, dice con
un cierto regocijo el investigador gastrondmico Edmundo
Escamilla, quien sin tomar respiro entre una y otra idea,
manifiesta una de las preocupaciones derivadas de su co-
nocimiento sobre nuestra comida tradicional, y que resume
€n una pregunta por demas inquistante: ";como es que es-
tamos ensenando a comer?™,

Edmundo Escamilla, al lado de Yur de Gortard, jefe de
cocina, se ha preccupado en los dllimos veinte anos por la in-
vestigacion, difusion y ensefanza de uno de los méds impaor-
tantes elementos de la identidad de un individuo: lo que come.

Convencido, recalca que lo mas fuerte de la identidad de
una sociedad es su comida, incluso —afirma categorico—
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mas que la musica. “Un migrante puede olvidar y modificar
sus costumbres sociales, aprender un nuevo idioma, o cam-
biar de religion, pero jamas olvidara los sabores de la co-
mida con la que crecia”,

Al solicitar su punlo de visla respecto a las nuevas ten-
dencias gastrondmicas conocidas como la nouvelle cuisine
o la comida molecular, el especialista mexicano asume que
es un mal conocedor de dichas tendencias nacidas en Eu-
ropa hace mas de 20 anos y que en México todavia son poco
practicadas. Explica que fue Ferran Adria, cocinero espanol,
considerado uno de los mejores del mundo, quien difundio
ampliamente el concepto de comida molecular a través de
El Bulli, la biblia de esta vertiente de la gastronomia. Un pe-
sado libro de amplio tamafio y pasta dura, que por supuesto
sé encuentra en la biblioteca de la Escuéla de Gastronomia
Mexicana, de la cual la mancuerna Escamilla-de Gortari son
fundadores y direclores.

Segun Escamilla, hasta hoy nadie ha definido con exacti-
tud qué 5 la gastronomia molecular, pero se puede decir que
es la transformacion de los alimenlos a través de sustancias
como el cloruro de calcio, el alginato de sodio, lecitina de
sova, nitrégeno y solidificantes como €l agaragar para crear
espumas, gelatinas calientes, aires y nubes mediante la uti-
lizacion de tubos de ensayo, termometros y sifones.

Describe la manera en que una crema poblana tradi-
cional puede ser envasada en un sifdn para anadirle, entre
olras suslancias nitrogeno, a fin de lograr una consistencia
pasificada y formar una espuma que dara como resultado
una sopa de consistencia solida, que en lugar de servirlaen
un plato se puede ofrecer en una copa.

Y aundque algunos han llegado a considerar esta manera
de transformar la comida como una obra de arte culinaria



en la cual se combinan texturas, olores, sabores y colores,
Escamilla manifiesta: "Mi a Yuri ni 2 mi nos interesa la co-
mida molecular por una razon estrictamente cullural, pues
estamos dejando perder nuestro patrimonio por esta especie
de transformacion de los alimentos.”

El ni siquiera la considera un riesgo, va que se requicre
de un equipo muy costoso para su preparacion, y ello la con-
vierte en un alimento caro y de dificil consume popular. Sin
temor a equivocarse, declara que la comida molecular es una
meda, un experimento. Y recomienda que antes de indagar
mas sobre ella debemos adentramos en el conocimiento de
la cocina mexicana.

Por ejemplo, propone conocer los rituales que hay en
torna a la milpa, y explica que se han salvado muchos cul-
tivos de maiz criollo gracias a la gente que sigue teniendo
amor a la tierra y sus rituales. Por eso se congratula de mu-
chos cullivos que no eslén en riego de perderse, como si lo
estan algunas familias de hongos que han resultado muy
nultritivas.

Para el coautor del hbro Ef maiz de boca en boca, lo im-
portante es la comida con que nos alimentamos a diario los
mas de cien millones de mexicanos, por ello admite que una
de sus principales criticas es que los jovenes que actual-
mente estudian gastronomia estén mas preocupados por
aprender nuevas técnicas como la comida maolecular, que
por nuestra cocina tradicional. Lo peor, lamenta, "es que se
averglienzan de las recetas de las abuelas, se trata de una
vergiienza ¢lnica, lenemos una carga de auloracismo, Hay
quienes por ejemplo ya no quieren consumir frijoles o
nopales, que ademas constituyen una extraordinaria fuente
nutritiva”,

Al preguntarle sobre la idea que se tiene de la gas-
tronomia mexicana y su alto contenido de grasas y carbo-
hidratos, reacciona y senala con firmeza: "nosolros no
somos diabéticos por la vitarning T porque nuestras abuelas
comian tacos ¥ tamales, peéro también comian quelites,
nopales y hongos v era una dieta muy bien balanceada”.

Y como para muestra basta un boton, desata un rosario
de riquezas gastrondmicas desde la sofisticada preparacion
de los chiles en nogada, las tradicionales quesadillas o los
insuperables Uacoyos sin grasa, cuya recela tradicional dicta
que deben llevar frijoles, requeson o haba, quelites o nopa-
les, salsa y quesilo, y agrega a su exposicion; "esle es un ali-
mento por demas nutritivo y completo y solo cuesta 10
pesos”. Y para paladares distintos se refiere a las verduras
que acompanan a un tipico caldo tlalpefio o a una sopa de
flor de calabaza.

Cocineras en labores, cag. 1930-1935, México, DF. Fondo Casasola,
Sinafo-FH-IAM, inv. 161791,

Argumenta que eh nuestro pais siempre s¢ ha comido lo
mismo, qué casualidad —dice— que hasta ahora se ha dis-
parado la obesidad morbida; este fendémeno aparece mas
bien gracias a las nuevas costlumbres culinarias, y expresa
su rechazo a las actuales formas de consumo que implican
comida chatarra, alimentos congelados, y otros productos
que contienen hormonas y conservadores.

Exhorta al consumo de la comida tradicional y nutritiva:
quelites, huauzontles, huitlacoche y muchos otros productos
que atin se pueden encontrar en los mercados v no han caido
en desuso, pero advierte que lo haran si dejan de comprarse,
por ejemplo, el nabo, y bromea: “como dicen los jovenes, esta
del nabo encontrar uno porque ya nadie los consume”, "Mis
alumnos vienen a conocer a la escuela los quelites o las
verdolagas, porque nunca los han comido y menos saben
coOmo se cocinan, porque nadie les ha ensenado a degustar
ni a apreciar los antecedentes y raices culinarias. Se esta
perdiendo la identidad no so6lo nacional y regional, sino
hasta familiar”, expresa.

A cargo de una institucion académica cuyos principales
objetivos son la investigacion y difusion de la gastronomia
mexicana dentro y luera del pais, expone: A Yuri y a mi nos
ven con cara de fundamentalistas de la cocina mexicana,
pera N 88 50, o creemas que romper con la tradicién te
lleve necesariamente a un progreso. Para nosotros la gas-
tronomia es un fendémeno que tiene que ver con el desa-
rrollo de una sociedad”.

Galardonados por la Real Academia Espanola de Gas-
lronomia, Escamilla y De Gortari son eternos convencidos de
que & lraveés de la comida se tmnsmiten conocimientos, tradi-
ciones, anécdotas, historias de familia, sus luchas, esfuerzos
y conquistas, asi como el orgullo del ser: “Alimentar, es un
enorme trabajo que se hace amorosamente, al dar de comer
a los nuestros también los estaremos nutriendo de cultura”.
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