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La gastronomia mexicana

7S

la actualidad, la gastronomia

mexicana es considerada una de

las mas diversas del mundo, la co-

cina tradicional de México se en-

cuentra inscrita por la UNESCO en

la lista representativa del Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad.

La gastronomia esta relacionada a lo que
los antropdlogos denominan practicas simbdli-
cas, que son aquellos significados culturales de
las actividades que rigen y norman la vida social.
Los rituales, las festividades y celebraciones se
encuentran inscritas en este sistema, en el cual
los seres humanos representamos nuestras
creencias. Estas actividades no pueden imagi-
narse sin el acompafiamiento de los alimentos,
que se elaboran para estas fechas especificas y
que mas alla del aporte de nutrientes y la sacie-
dad del organismo, mantienen elementos de tra-
dicién identitaria en las sociedades. En palabras
de José N. lturriaga, nutrirse es un acto biolégi-
co; comer es un acto cultural.

Ruta del Galeon de Manila.
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Uno de los sucesos histéricos que siguen
aportando informacién a la configuracién del Méxi-
co actual, es la relacion entre Asia y la Nueva Espa-
fia, precisamente con la Nao de China o Galedén de
Manila (ver Tlacuache 969). Si bien todas las migra-
ciones humanas suponen cambios en los paisajesy
las practicas, que vienen desde el Pleistoceno, pero
mas evidentes y con repercusiones en el presente,
son las que inician con los viajes de Marco Polo a
Asiay la posterior introduccion de productos de ori-
gen asiatico a Europa. Sin embargo, ninguna migra-
cién habia tenido los efectos que surgieron de los
viajes a América, que comenzaron con el descubri-
miento y las exploraciones que Coldn realiz6 en el
Caribe, y que posteriormente seria el inicio del des-
cubrimiento de la parte continental que comprende
Mesoamérica, América central y Sudamérica. Este
proceso denominado por algunos autores como
Alfred Crosby, “intercambio colombino”, supone un
intercambio entre ambos continentes de manera
intensiva. En la tabla anexa se observa algunos de
los principales elementos que formaron parte de
ese intercambio.
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El intercambio colombino
Del Viejo Mundo al Nuevo Mundo Del Nuevo Mundo al Viejo Mundo

Cebolla | Jitomate
\ ) Lechuga | Cacao
4 Cafe | Maiz
Manzana | Calabaza
Trigo | Guajolote
) Arroz | Chile

| Cafadeazicar | Frijoles

Gallinas | Camote NS 4
Naranja | Quinoa |
Limon | Fresa
Res | Papa
Ajo | Cacahuate
Mango | Aguacate
Cerdo | Guayaba
Platano | Vainilla

Tamarindo Pina

La conquista espafiola del territorio que hoy se conoce como México, definiria los
procesos culturales, econémicos y sociales, dados los cambios y aportes introducidos por
ordenes de la corona espafiola. Sin embargo, la historia de México no puede ser contada
Unicamente a través de los ojos de Occidente, sino también de los aromas y sabores de
Oriente. Esta relacién entre los extremos del mundo, se ha presentado en lo mas profundo
de las entrafias: la gastronomia. Los tacos, el mole, el pozole, las tostadas y una diversi-
dad de platillos, no serian posibles sin los aportes gastronémicos de Asia, y que llevarian
también a ampliar y profundizar este intercambio, del mismo modo que las expediciones
europeas hacia Africa e India, que fueron las que llevaron el chile y el jitomate al resto del
planeta, incorporandolos a la alimentacion mundial.
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llustracion de la Feria de Acapulco. Autor: Robert E. McGinnis.
National Geographic Magazine, vol. 178, 3 de septiembre de 1990.
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El comercio y cultivo de los productos del
Galeon de Manila en la Nueva Esparia

través de las fuentes historicas, se Cuando el galedn llegaba al puerto,
sabe que el comercio de los productos entre enero y febrero, las mercancias y pro-
de origenes asiaticos traidos en la Nao ductos asidticos eran vendidos en Acapulco
de China o el Galeén de Manila que durante aproximadamente veinte dias a dos
comenzod en el afio 1565, se constitu- meses, para posteriormente enviar los pro-
y6 como un monopolio regulado por la corona espa- ductos que sobraban hacia la Ciudad de Mé-
fiola, que derivaria en la presencia de comerciantes xico a través de caminos oficiales. Uno de
particulares que gestionaron rutas de comercio de las ellos y probablemente el mas importante para
mercancias venidas de Manila al puerto de Acapulco. el traslado de mercancias de Acapulco a la

Ciudad de México, fue el camino de herradu-
ra, concluido en el afio 1592 por iniciativa del
virrey Luis de Velasco; este camino recorria
los actuales estados de Guerrero y Morelos,
pasando por los municipios de Chilpancingo,
Mezcala, y del sur de Morelos como Amacu-
zac, Alpuyeca, Temixco y Cuernavaca, para
seguir su ruta hacia la Ciudad de México.

llustracion de 1590 que muestra un galeon espaiiol de Manila en las islas Ladrones (islas Marianas)

en el océano Pacifico. Codice Boxer, Universidad de Indiana.

4 SUPLEMENTO CULTURAL EL TLACUACHE / NUMERO 1091



CENTRO INAH MORELOS

La necesidad de produccién para abastecer
a la poblacién de la Nueva Espafia, generé6 que los
espafioles introdujeran distintas especies en los
ecosistemas regionales, tanto para la agricultura
como para la ganaderia; entre los cultivos que des-
tacaron en el actual estado de Morelos, encontra-
mos la cafia de azucary el arroz, ambos provenien-
tes de Asia. En Morelos, las regiones en donde se
logré cultivar la cafia de azucar fue en los munici-
pios que hoy conocemos como Yautepec, Cuautla
y Jojutla. Tal fue la demanda de este producto que
para finales del siglo XVI se lograron establecer al
menos 12 unidades productoras de azucar entre
trapiches e ingenios.

Estas unidades productivas con el tiempo se
consolidaron en asentamientos de propiedad espa-
fola, con unidades de riego y tierras de pastoreo tra-
bajadas por indigenas, que tuvieron que trasladarse
por ordenanza hacia estos espacios. Para el abasto
de estas unidades, se necesité de una vasta extrac-
cion de madera y agua, asi como ganado de carga
para transportar los materiales y productos, lo que
configuré el paisaje actual de estas regiones y sus
formas de produccién y aprovechamiento.

Morelos se ha caracterizado por ser uno de
los estados con mayor tradicion en el cultivo de la
cafia de azucar, principalmente en los municipios
del sur del estado, donde los paisajes cafiaverales
se aprecian durante los meses de enero a abril.
Esta produccién ha tenido diversos cambios desde
su introduccion en el siglo XVI, sin embargo, en la
actualidad es un cultivo que ha perdurado, contan-
do con una amplia superficie de siembra.
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Hacienda en Cocoyotla. Fotografia: Anahi Mérida Gonzalez.
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El arroz, por su parte, también ha tenido un
papel importante en la economia campesina de
Morelos, logrando ser un producto complementa-
rio a la cafia de azucar, logrando articularse al ciclo
de cultivo. La siembra del arroz en el territorio ha
sido tan extensa que histéricamente se ha consi-
derado dentro de los cultivos dominantes, junto
con el maizy la cafia de azucar, logrando tener una
presencia permanente desde el siglo XIX hasta
nuestros dias (Toledo y Ortega 2018) incluso en
algunas éreas se integraron los molinos de arroz
con la produccidn de la cafia de azucar dentro de
las haciendas, y a su vez, también se cultivaban
hortalizas y algunos frutales.

En Morelos, la produccion de arroz tiene una
tradicion histérica que se encuentra ligada a las es-
trategias campesinas que las regiones; en la region
poniente por ejemplo se establecio la produccion
arrocera. El arroz es un cereal de origen asiatico cuya
domesticacion de las primeras especies silvestres
comenzo hace aproximadamente 9,000 afios, pero
para el caso de México la subespecie que por sus
caracteristicas se ha logrado insertar en la dieta de
la poblacion, ha sido la Indica, que es de granos del-
gados y durante su coccidn estos se esponjany man-
tienen separados, al contrario de otras subespecies
como la Japonica que se pega y apelmaza.
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Entre las primeras especies animales que
fueron introducidas a partir de la necesidad espa-
fiola, fueron el ganado bovino, ovino y porcino. Este
abasto y su posterior reproduccion en el medio lo-
cal, hizo que, a partir de 1524, la Ciudad de México
tuviera su propio abastecimiento de carne de cer-
do. El ganado bovino es ahora parte de los paisa-
jes de las zonas rurales en México, encontrandose
pastoreando en las zonas cerriles y también sobre
los accesos y carreteras de estos. Aunque en la ac-
tualidad el Estado de Morelos no es una regién con
alta produccidn, esta se caracteriza por grupos de
pequefios productores que utilizan la carne para el
autoconsumo familiar y mercadean a nivel local.

Becerro en Cuentepec. Fotografia: Innis Gerardo Hernandez Olivares.

Antes de la conquista, en el territorio que
corresponde a Mesoamérica, los grupos huma-
nos establecidos en sociedades, tuvieron acceso
a distintas especies animales comestibles, entre
mamiferos, reptiles, anfibios y otros. Sin embargo,
la carne de los animales venidos del Viejo Mundo,
logré adaptarse rapidamente a los paladares y ali-
mentacion de las familias en la Nueva Espafia; dos
de los ejemplos que se pueden mencionar de estas
especies introducidas que tuvieron gran aceptacion,
son el pollo y el cerdo, tanto las gallinas como los
cerdos son animales que se ubican en los corrales
o traspatios y que se crian por familias en distintos
estados del pais.
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Vista mercado. Fotografia: ECM.

En las unidades campesinas conocidas
como traspatios, podemos observar las dimen-
siones y el universo de los saberes y las practicas
locales, en donde se preservan tanto productos
agricolas como formas de pensamiento, y es ahi
donde podemos encontrar el intercambio colombi-
no a pequeia escala. En las zonas rurales de Mo-
relos, podemos observar a través de los cultivos
de los traspatios, los intereses y los gustos de las
personas que habitan las comunidades. Los tras-
patios se componen de productos que debido a
las condiciones climaticas se han logrado adaptar,
en Morelos, por ejemplo, en las comunidades que

Viernes 18 de agosto, 2023

componen la zona norte y oriente, encontramos
huertos fruticolas, con especies como el aguacate,
el higo, el durazno y el limén, y en las comunida-
des de la zona sur y poniente, verduras y hierbas
comestibles, como el jitomate, el maiz, la manzani-
lla, el cilantro, y el epazote por mencionar algunos.
Cabe sefialar, que en estas unidades no solamente
encontramos productos para la alimentacion, si no
también plantas ornamentales, que se articulan y
mantienen en igual importancia. En el estado po-
demos encontrar cultivos y traspatios con nardos,
rosales y nochebuenas, esta ultima originaria de
México (ver Tlacuache 1061).
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Pozole con sus tacos dorados. Las carnes y grasas animales de las especies
Fotografia: Anahi Mérida Gonzalez. . . ~ . .

que se introdujeron en la Nueva Espafia, dieron origen

Los estudios sobre los cambios en la pro- a una variedad de recetas y aspectos culinarios que

duccién agricola, el desarrollo en las técnicas de en la actualidad son considerados identitarios de la

produccidn animal y las repercusiones en la gas- poblacién mexicana. La manteca de cerdo, por ejem-

tronomia de América a través de la importacién plo, ha servido para freir los alimentos, ademas de

de productos del Viejo Mundo, han consolidado aportar un sabor distintivo a los guisados. La diver-

los aspectos y supuestos de que los pobladores sidad de cultivos que se lograron adaptar al territorio,

nativos, lograron adoptar y sustituir la instrumen- como la lechuga, los ajos, los limones, el rabano, la

talizacion en la agricultura, el arado con anima- cebolla, las habas y otros, se han convertido en pro-

les, los sistemas de riego y los cambios en la pre- ductos indispensables en la variedad de recetas de
paracion de los alimentos que hoy conocemos. tradicion culinaria en México.

Frijoles, chiles, cebolla, maiz y queso. Fotografia: Anahi Mérida Gonzalez.
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Los procesos de globalizacion
han constituido cambios biolégicos y
culturales, asi como comportamientos
particulares en la alimentacién cotidia-
na de los individuos. Estas formas de ali-
mentacion responden a las necesidades
y los intereses de los grupos humanos,
de tal manera que, en las zonas urba-
nas y rurales, encontramos diferencias
de aprovechamiento de los recursos
naturales. En las zonas urbanas, los gra-
nos y cereales suelen comercializarse
como snacks o para ser acompafados
de otros alimentos. El amaranto se co-
mercializa en los pequefios negocios,
como tabletas que contienen productos
como las pasas de origen asiatico, ca-
cahuates, pepitas de calabaza, nueces
de origen mediterrdneo y arandanos
también de origen asidtico, o en grano-
las que acompaiaran frutas y yogurt,
este Ultimo también procedente de Asia;
mientras que en las zonas rurales los
granos y cereales como el sorgo de ori-
gen africano es utilizado como forraje,
muy comun en los cultivos del estado de
Morelos, y otros cereales como la avena
y el arroz se utilizan enteros o molidos
para fabricar harinas y alimentos para
la ganaderia y la avicultura. Para el caso
de los cereales uno de los ejemplos mas
representativos de esta relaciéon que
surgié entre el Viejo y Nuevo mundo,
es como ya se ha mencionado el arroz.
Este producto es utilizado como com-
plemento de guisados e incluso parte de
los mismos, teniendo dos tipos principa-
les en la gastronomia mexicana: el arroz
blanco y el arroz rojo; ambos pueden
acompafiarse de proteinas diversasy su
uso depende de las técnicas de quienes
preparen los alimentos, ya que hay quie-
nes prefieren acompafiar los pescados y
mariscos con arroz blanco y los moles y
adobos con arroz rojo.

Fiesta en Cuentepec.
Fotografia: Innis Gerardo Hernandez Olivares.
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Si bien la historia de México se reconoce en relacion
con el maiz que ha alimentado a sus habitantes, no pode-
mos negar el factor cultural de la importancia de la conquis-
ta espafiola en aspectos como la alimentacion, logrando
con ello un mestizaje culinario que incluye la tortilla de maiz,
la carne de res originaria del Oriente Medio, el cilantro proce-
dente del Mediterraneo, la cebolla proveniente de Asia, el ajo
de origen oriental y la pimienta proveniente de la India para
condimentar la carne, teniendo como resultado, una orden
de tacos de cabeza, surtido o maciza dependiendo de los
gustos y que se encuentran en los comercios que abastecen
las calles durante la tarde o casi llegada la noche y que son
sin duda una de las representaciones gastronémicas de la
cocina popular de México.
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Aspectos de una relacion biocultural: el aprovechamiento
de los recursos y sus representaciones sociales

os productos y recursos que

fueron introducidos en la

Nueva Espaia, provenientes

de las regiones de Asia y el

Mediterrdneo, han sido utili-
zados en la cotidianidad de la sociedad
mexicana, generando con esto un mesti-
zaje culinario como algunos autores han
acufado, y que se representa en las cos-
tumbres de las comunidades.
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Vista mercado. Fotografia: ECM.

En México, uno de los rituales mas representativos
es el dia de muertos, que se celebra el 1y 2 de noviembre,
teniendo diferentes tradiciones dependiendo de la region.
Esta celebracion se originé a partir de los procesos de mes-
tizaje entre la sociedad europea durante la colonia y las tra-
diciones mesoamericanas; a este proceso en particular se
le conoce como sincretismo, pues se conjugan elementos
indigenas, europeos y otros, incluyendo los productos y re-
cursos de Asia venidos con la Nao de China.

LI
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La ofrenda de dia de muertos en Axochiapan, Morelos (1998). Fototeca Nacional.

La gastronomia es uno de los elementos fundamentales para esta celebracién,
debido a que se coloca una ofrenda con los alimentos que mas gustaban al difunto
cuando este vivia. Los alimentos ofrecidos son guisados variados, entre lo mas tradi-
cionales del centro del pais estan el mole, rojo y verde con pollo (de origen asiatico),
los tamales, algunos elaborados con carne de cerdo (de origen asiatico), adobos con
carne de res (de origen asiatico), frutas como las mandarinas (de origen asiatico) pla-
tanos (de origen asiatico), guayabas, calabaza en dulce, variedad de panes, elaborados
con harina de trigo (de origen asiatico) y atoles de frutas como la fresa (de origen eu-
ropeo) , ciruela (de origen asiatico) y nuez (de origen asiatico), endulzados con azlcar
de cafia (de origen asiatico).
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Las celebraciones se calendarizan a par-
tir de eventos o sucesos especificos, algunos de
ellos se originan de la relacién con el medio, como
lo son los ciclos agricolas, otros mas se celebran
por fechas asignadas como los cumpleafios, san-
tos o funerales y otros elegidos, como las bodas.
Sea cual sea el sentido de la celebracion, uno de
los elementos que durante este articulo se ha pre-
sentado con gran importancia, es la comida que
acompafia las relaciones sociales entre los indi-
viduos. El proceso de alimentarnos ademas de lo
que ya se ha sefialado con anterioridad, también
se encuentra inserto en el mundo de los sentidos
como lo llama Le Breton, y que coloca a la percep-
cién en una experiencia de categorias y significa-
dos. Los sentidos en palabras del mismo autor, se
experimentan de diferente manera segun los usos
culturales, es decir, de la pertenencia cultural del
individuo o del conjunto.

Vista mercado. Fotografia: ECM.

En algunas comunidades del centro del
pais, las celebraciones como las fiestas patrona-
les, incluyen arroz y mole como principal platillo.
Durante el festejo, el ambiente se permea de los
olores durante el proceso y culminacién de la ela-
boracién de estos guisados, y uno puede enton-
ces saber que la fiesta ha iniciado. Por su parte, la
celebracion del dia de muertos también se mani-
fiesta a través de la experiencia sensorial, con las
ofrendas que incluyen alimentos, velas y produc-
tos que los acompafian como el copal. Los olores
durante estas celebraciones son diversos, los gui-
sados de las ofrendas y la comida o convite que
ofrecen a los invitados y familiares con tamales,
panes, atoles y cafés. De esta manera la transmi-
sién de estas tradiciones vincula aspectos que
frecuentemente no distinguen la diversidad de
elementos culturales que los componen y que
implicaron distintos procesos y acontecimientos
histéricos para su permanencia dentro de estas
celebraciones y rutinas.
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Por tanto, podemos asegurar que
la gastronomia de México es tan diversa
como lo es su biodiversidad, pero que no
seria posible sin los saberes y conocimien-
tos de las culturas con las que nos hemos
relacionado a través de estos procesos y
acontecimientos.

Las diferencias y aproximaciones que
durante este eshozo se mostraron, son los
aportes, la expresioén y el entendimiento que
el Nuevo Mundo hizo del Viejo Mundo, y que
ha creado con ello, una historia de saberes,
pero también de sabores.
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