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Las cocinas
de México

Par Laura Elena Corena de la Pefa

Historias y culturas que confluyen

b N L T T T T ey

Introduccién

El México actual es fruto de una larga historia que seguimos
escribiendo y en la que se entretejen los historias de muchos
pueblos, todas marcadas por fuertes procesos de intercambio
cultural. Desde los tiempos en que todavia no llegaban los
europeos al ferritorio que hoy ocupa nuestro pais ya lo habitaban
numerosos pueblos y desde entonces, como en todo el mundo, las
personas desarrollaron un conocimiento profundo de los recursos
alimentarios que habia en sus enfornos: desiertos, selvas, cerros,
zonas lacusires y muchos ofros. A estos conocimientos se sumaron
los traidos de ultramar que o su vez eran producio de largas

Dactora en Historia y Etnohistoria por lo Escuels Nacional de
Antropolegio e Hisloria. Direccién de Etnologio y Antrepslogia Social del INAH,
|nuru_elena__l:oronu@hc»fmul com

historias de intercambios entre distintas culiuras y cocinas. Mas
tarde con la formacién de una nacién independiente se cres la
idea de lo "mexicanc” buscando elementos de cohesion entre los
diversos grupos presentes para conformar una nacién: México, y
como parte de ese esfuerzo nacionalista se formularon disfintos
proyectos, uno de ellos fue la “cocina mexicana”, que se planted
como mestiza y heredera de al menos dos tradiciones, la indigena
y la espanola, asf se resumia de un plumazo la gran diversidad
cultural que habia detras de cada una de ellas y se borraba la
tercera rafz, la afrodescendiente.

Actualmente podemos hablar de un proyecto comun:
México como nacién pluricultural y en ella muchos buscamos la
convivencia amable de la diversidad cultural y en consecuencia de
las distintas cocinos tradicionales y contempordneas, conocerlas
es un primer paso para amarlas y protegerlas, asimismo es
necesario conocer y proteger las culturas y medios naturales que
les dan sustento, de ahi la importancia de esfuerzos como el del
Ter. Congreso Nacional de Gastronomia, Cultura y Turismo en el
que se enmarca esta publicacion. Con este texto busco compartir
con los lectores puntos centrales que me han permitido entender
los procesos y contextos en los que actualmente viven y se recrean
las cocinas de México. Parto de mi experiencia como investigadora
y docente en el INAH, una institucién que tiene como materia de
trabajo al patrimonio cultural de nuesiro pais, del cual las cocinas
son parte importante.




Cocinar y comer son experiencias
culturales e histéricas

~Todas las cocinas tienen como base un conocimiento profundo de
ia naturaleza que se logra a partir de un frabajo colectivo de afos
dedicados a observar los ciclos de las plantas, de los animales,
Ze la tierro y del agua, esta observacion de la naturaleza como
afinadamente apunta la historiadora Johanna Broda (1996),
=s equiparable o la autodenominada “ciencia” en las culturas
“occidentoles”. Este proceso largo de generacién de conocimiento
=e asocia también a los sistemas lingiisticos particulares asi, en
codao cultura se da un nombre a lo gue nos parece significativo
para poder hablar sobre él, por lo que cada cultura de manera
muy dindmica crea un lenguaje y como sabemos cada uno de ellos
“&s la forma en que un pueblo ve, entiende y explica el mundo que
nos rodeq, incluido todo lo gue comemos. En México pensando
~=n las 68 lenguos indigenas con sus 364 variables, que ademas
del castellano son nuesiras lenguos nacionoles,? podemos afirmar
~gue tenemos una gran diversidad de formas de ver el mundo, de
nombrarlo y de conocerlo, esta es una importante riqueza cultural.

Oftra gran rigueza en nuestro pais son nuestras cocinas. Lo que
comemos es una seleccidn colectiva, porgue si bien los humanos
' {Homo sapiens) podemos ingerir y aprovechar una gron conlidad
de climentos (seres vivos, minerales, agua), no en todos lados ni
- &n fodos los tiempos hemos comido lo mismo, por eso para unos
pueblos, por ejemplo, los insectos son comida, mientras que para
otros no. A la seleccién de alimentos que cada grupo considera
comestible los antropdlogos la hemos llamado “comida” y cuando
hablamos de “comida” también incluimos aderezos y bebidas,
#odos en conjunto son lo que socialmente se considera comible
o bebible, claro que se frata de algo muy dindmico que cambia
«con el tiempo, con las circunstancias y con las relaciones que cada
arupo establece con ofros grupos, pero ademads fiene sus variantes
familiares y locales.

Todo el conocimiento que cada pueblo genera alrededor de la
comida, tanto los ingredientes como los utensilios, las técnicas de
preparacion, las formas, momentos y espacios en que se pueden
consumir, constituyen lo que los antropéloges llamames “cultura
slimentaria” (Corona, 2011) y la entendemos como una creacién
~ colectiva que se transmite de generacion en generacién a fravés
de la propia experiencia de cocinar y de comer, o bien a través de
libros, relatos, canciones, cuentos y juegos, entre ofras estrategios.
Cuando hablo de “cocinar” me refiero a un proceso amplio que
incluye desde la obtencién de los ingredientes hasta las formas de
ofrecer los platillos, aderezos y bebidas preparados, pero también
a la manera en que después de consumidos se dispone de los
desechos y residuos.? Al hablar del acto de “comer” pienso en

2 De acuerdo al articulo 4° de lo Ley General de Derechos Lingisticos de
los Pueblos Indigenas, en nuestro pais se consideran lenguos nacioncles el costellono
y los 68 lenguas indigenos presentes con sus 364 variontes dialectales (D.O.F. 13-03-
2003).

3 En este trabojo entendemos “desecho” come aquello que las personas
eonsideran gue no puede consumirse como las cascaras de algunos frutas o verduras o
los alimentos gue se hon descompuesio. Mientros gue “residuo” lo entendemos como
lo que sobro de un plotillo o bebido y que podrio consumirse después, ol cual o como
porie de una nuevo preparacion.

la experiencia en un sentido amplio, comer y beber es conocer
y reconocer la comida a través de los sentidos, de los sonidos,
de las formas y colores, de los olores, de las texturas y de los
sabores, estas experiencias complejas se tienen desde elapas
muy tempranas de la vida, incluso desde el vientre materno y en
conjunto forman nuestro repertorio alimentario (Rubio Navarro et
al., 2013) que siempre se estd actualizando y que ademés esta
fuertemente ligado a lo emotivo y a la memorio (Justel y Ruetti,
2012).

Cada cultura alimentario se expresa a través de lo que el
antropélogo estadounidense Sidney Mintz (1993) ha llamado
cuisine y que podemos traducir como “cocinas”, que no son
solamente los espacios donde se preparan los platillos, aderezos
y bebidas sino una parte central de las culturas alimentarias
porque incluyen fodos los conocimientos y elementos maferiales
que comparten los personas de un grupo para poder preparar lo
que consumen. En nuestro pais se desarrollan una gran diversidad
de cocinas que podemos aogrupar en tres grandes categorias: 1)
cocinas de tradicidn indigena; 2) cocinas que podemos llamar
mestizas porque se han recreado a paorfir de elementos de
las cocinas indigenas y de elementos de las cocinas de origen
europeo; y 3) cocinas de tradicion afrodescendiente. En cada uno
de estos grupos podemos identificar caracteristicos porticulares,
distintos ingredientes emblemdticos, utensilios vinculados a
técnicas especificas de preparacién, asi como formas y espacios
de compartir y distribuir comida, bebida y aderezos.

Cada cocina se distingue y reproduce a partir de un conjunto
de conocimientos y elementos materiales, entre ellos podemos
mencionar:

1) las formas de obtencién de alimentos, que no sen como tal
vez pensaria algin citadino (ir al mercado o al supermercado), sino
sistemas que contindan vigentes en muchas regiones de nuesiro
pais: la milpa, el traspatio, la recoleccién, las huertas, la caceria,
la pesca y la apicultura, enire otros. Cada uno de estos sistemas
incluye tecnologias particulares, es decir herramientas y procesos
que se actualizan, adaptan y mejoran todo el tiempo. Las distintas
cocinas presentes en nuestro pais han encontrado la forma de
conseguir sus ingredientes emblemalicos o cenirales? adaptando
cultives, crianza de distintas especies y otras estrategios. Un
ejemplo de gran importancio en México es el caso del maiz
domesticado que se logré a través de la intervencion humana en el
desarrollo de una planta silvestre de dificil consumo: el teocintle.®
Actualmente en México se han descrite 64 razas de maiz,® 59 de
ellas nativas (Imagen No.1), por lo que nuestro pais es reconocido
como unec de los centros de origen, de diversificacién genética
y de domesticacién més importantes de esta planta [Kato et al.,
2009 y 2013).

4 Como el maiz, frijol, chile y quelites en las cocinas de fradicién indigena,
o el gionjoli, arrez, camole, cacahuate y platane macho en las cocinas de tradicién
ofrodescendiente, o el trigo, la aceituna y el cerdo en las cocinas mesfizas.

5 Zeo p is y Zea diplop is (DOF, 2012).

6 Zeo mays L. (DOF, 2012).




2) los utensilios que se usan para preparar, servir y consumir la
comida incluyendo los conocimientos para fabricarlos. Podemos
mencionar utensilios hechos de barro, madera, piadra y metal, hay
muchos artesanos especialistas (Imagen No.2) en su fabricacién,
ellos siguen experimentando para lograr utensilios cada vez mas
bellos y Gtiles para las distinfas tareas en las cocinas. Ademads,
aqui hay que considerar utensilios efimeros come las hojas de
maiz o de pléatano, o incluso comestibles como la propia toriilla.
En esta drea como en la de los ingredientes son muy importantes
los intercambios culturales,” la inclusién de nuevos materiales,
técnicas y usos; sin embargo, es necesario mencionar la irrupcion
de los utensilios industriales y en ellos el predominio del pléstico
que como sabemos por su lenta degradacién estd afectando a
muchas especies sobre fodo en mares y manglares mexiconos
(Olguin y Rojas, 2018), ademds se estd ocumulando de manera
exponencial para luege convertirse en micro-particulos que se
pueden encontrar hasta en el agua que bebemos (Shukman,
2018).

7 Un cose imporionte de mencionar sobre los ingredienfes es |a
incorporacion de la carne y de lo grose de cerdo en preporaciones como los famaoles
para los gue anteriormenta se ufilizoba corne y graso de aves y de ofras animales. En
cuanio a los ulensilios, en el coso de los que se fobrican de barro, lo utilizacién de
lo greta traida de Espofic como esmalle que ayuda a evilar |a fillracién de liquidos,
desplazé al bruiido que exigio un trabojo més loboerioso y logroba lo misme. El uso
de la greta ha tenido consecuencias en la solud de los comensales porque con el calor
y con los liquides acidos se desprenden residuos de plomo que se incorporan ¢ lo
comida. Actualmente muchos artesanos estén utilizando esmaltes libres de plomo, pero
estos implican un incremento en los fiempes y la cantidad de combustibles utilizados
para la coccién de los utensilios.

i

Imagen No.1: Maiz ojo y oiros maices criollos en lo “Fiesta del maiz Mgo r o detha”, Fofografia de

3) las técnicas de preparacion y conservacion de alimentos
que dan lugar a productos como quesos, embutidos, conservas,
alimentos chumados o secados tienen una larga tradicién en
nuesfre pais con un gran repertorio. En este punto son centrales
los pequefios productores, aunque muchos de estos procesos,
sobre fodo a partir de la segunda guerra mundial, se llevan a
cabo industrialmente. Enfre los procesos que considero de alto
valor tecnolégico en México esta la nixtamalizacion (Imagen No.
3] que facilita la digestion y permiie un mejor aprovechamiento de
los nutrienies que nos aporta el maiz, en especifico de la niacina,
ademas hay que decir que este proceso le confiere un sabor y
color particular que amplia las preparaciones posibles con él.

La comida de las personas y de la tierra

En muchas de las culturas alimentarias de fradicion indigena en
México la comida es un elemento vital, no sole porque provee
a los personas de lo que sus cuerpos necesitan para scbrevivir,
crecer y reproducirse en términos biolégicos; sino porque a través
de la comida se da y se recibe lo fortaleza, el amor, el respeto y
la energio vital de la tierra, de los plantas, de los animales, de las
personas que produjeron los alimentos y de las personas que los
cocinaron (Good, 2004b:316).

La comida es ademds un lazo, un cordén, una linea formada
de una diversidad de colores, formas, sonidos, texturas, olores,
sabores, recuerdos y sentimientos que nos une en el tiempo por un
lado con el pasado, con nuesiros antecesores, padres y abuelos;




+ por ofro lado con el futuro, con nuestros sucesores, hijos y nietos.
“= comida se comparte con los seres queridos y con los visitantes,
Sus pueden ser personas vivas o los difuntos, los aires, los santos
= muchas otras enlidodes gue participon activamente en el flujo
+ mantenimiento del universo. Existen normas especificas para
zocinar (Imagen No. 4), ofrecer y consumir la comida, estas normas
=n cado cultura indicon qué personas deben participar, en qué
momentos y en qué espacios, de esta forma se puede asegurar que
' comida brinde todos sus beneficios. Estas normas son dindmicas
v =n ellas influyen las relaciones que histéricomente se han dado
=nire las culturas, odemas de factores naturales. Aprendemos
=sfas normas por distintes medios, pero fundamentalmente a
=ovas de cocinar y de comer, estos aprendizajes se reciben como
=xperiencias complejas que involucran a nuestros sentfidos, a
sussfra memoria y a nuestras emociones.

En muchas de las culturas presentes en nuestro pais la tierra
misma es considerada un ser vivo que nos nutre y que también
come, lo hace o través de las ofrendas y del entierro de los
muertos, la tierra consume ropa, objetos, comidas rituales, la
soangre de los animales sacrificados vy los cuerpos de los muertos,
o= esta manera los humanos cumplen con su obligacién en esta
relacion reciproca al devolverle el sustenfo y con esto asegurar
‘= fertilidad de la fierra (Good, 2004a: 168 y 149). En términos
=coldgicos la fierra recibe todos nuestros desechos y aunque tiene
sus propios sistemas de depuracién se encuentra desde hace afos
=0 un preocupante proceso de colentamiento global que sin duda
esic alectando a fodos los seres vivos del planeta y con ellos a los
s=res humanos vy o sus fuentes de alimentos.

Las ofrendas existen de distintos formas en fodas las culiuras
presentes en nuestro pais y podemos entenderlas como lo que se
dona o lo que se da para pedir, agradecer o alimentar a distintas
enfidades: difuntos, sanfos (Imogen No.5), aires, milpa, cuevos,
fuentes de agua, cerros, la tierra y muchas otras. La comida ocupa
un lugar central en las ofrendas y para cada coso hay normas que
nos indican lo que “come” cada entidad, lo que le agrada o le
disgusta. Las ofrendas pueden ser materiales o el propio trabajo,
ncluso la fiesta y el ritual. Asi, por ejemplo, vemos que en la
“cosmopolita” CDMX hay pueblos en los que se sigue alimentando
o los santos ofreciéndoles antes que o nadie la comida que se
compartird en una fiesta.

El futuro de las cocinas de México.

Por cienfos de afios las cocinas que se han desarrollade en lo que
moy es México y que provienen de ires fuertes raices: lo indigeng,
‘o mestiza y la afrodescendiente, han conservado caracteristicas
gue les han permitide mantenerse y adoptarse a un contexto
de grandes cambios politicos, econémicos y ombientales, su
vitalidad reside en lo fuerza con la que se transmiten estas culturas
alimentarias, ademds de la persistencia que, o pesar de la
contominacién y explotacion, han loegrado los sistemas naturales
gue les brindan los insumos necesarios. Sin embargo, nos
encontramos actualmente en una coyuntura camplicada a nivel

mundial y nacional, el impacto de cientos de afos de lo llamada

Imagen No? Herno p.ur.n’ -cdorji;’i'n de utensdw"s‘ de harro. Fotografia de
~ Leanards Vega Fleres. Tlayacapan, Morelos, 26 de mays 2018,

"modernidad” que se nos ha presentade como un sisfema de
existencia basado en el “progreso”, la “ciencia” y el “éxito humano”
resulto ser un sistema que agudiza las inequidades de todo tipo,
incluidas los alimentarias, y que es insostenible en un plansto de
recursos finitos come el nuestro. La modernidad encarnada en el
capitalismo nos impone con sutiles mecanismos una forma de vida

basada en el consumo, lo desechable y lo individual.

Los alimentos que se producen actualmente son suficientes
paora la peblacién humana pero estén mal distribuides, lo que
resulto por un lado en la desnuiricién crénica de muchas personas
y por otro lado en los graves problemas de obesidad de muchas
otfras personas, esta mala distribucién se agrava porque ademdas
se pierde® o se desperdicia® alrededor de lo tercera parte de los
alimentas en el mundo lo que implica a su vez el desperdicio de los
recursos que se ulilizaron en su produccién: ogua, tierra, energia

y fuerza de trobajo.

g Duronta el proceso de produccdn se pierde un porcentoje de los
alimentos que pofencialmente se lograrion (FAD, 2014). Traduccién fomada de: hitp://
www.foo org/ffood-loss-and-food-waste/es/ Lo medicion y valoracién de los pérdidas
y desperdicio de alimentos la FAQ |as realiza a partir de la "Plataforma fecnica sobre la
medicion y la reduccion de los pérdidas y el desperdicio de alimentos” hitp:/fwww.foo.
org/plotform-food-loss-waste/food-loss/food-loss-measurement/ fprimethodology/
esf

9 Descarte o uso alfernative (no alimenianio) de alimentos que son seguros
y nulritives paro el consumo humono, Lo comida se despardicia de muchas moneraos:
porque no cubren las carocleristicas de tomane y color; perque estan préximoes o han
pasado la fecho de consumo preferente; porgue fusron comprados en cantidades
mayores o los que se reguerian. Se descorton en los cosas o estoblecimisntos que
venden comido preporada. Existe un protocole de calouls y evoluacion de la contidad
de comida que se pierde de estu forma (FAD, 2014}, Traduccidon tlomada de: hitp://
www.fao.org/food-loss-ond-food-waste/es/




Imagen No.3: Nixtamalizacién en lo Rejunta de la Mayardomia del Sefior de
Chalma de Milpa Alie: Fotografio de Leanarde Vega Flores, Villa Milpa Alta,
14 de diciembre 2013.

Un seric problema vinculado al consumo es lo demanda de
ciertos tipos de alimentos a partir de la preferencia de dietas altas
en proteinas animales, azlcares y harinas refinados, estos dietas
se popularizaron durante la segunda guerra mundial como nos
explica Sidney Mintz (2003 [1996]) y los principales alimentos que
incluyen -carne, leche, huevo- requieren para su produccién el
desmonte de grandes dreas por lo que estan ocasionando severos
procesos de certificacién que afectan a fodo el mundo incluyendo
a muchas poblaciones que en México estdn siendo despojadas de
sus ferritorios y recursos para poder dar espacio a la industria en
general y a la alimentaria en especifico, esto como sabemos no
solo les afecta a ellos sine a todos los mexicanos y a todos los seres

vivos que habitamas el planeta.

La modernidad y sus valores: rapido, eficiente, “bello”, “joven”
y “exitoso” han llevado a muchas personas a una interminable
carrera por alcanzar un mayor nivel de consume, “ser es tener”,
mas bien “ser es comprar”, en este sistema todo, hasta el propio
hombre, los seres vivos, los alimentos y las relaciones son
mercancias con caducidad. Desde mediados del siglo XX hemos
atestiguodo grandes cambios en nuestro pais, en busca del

progreso y la modernidad se han privilegiado la industrializacién

y la urbanizacién en detrimento de la calidad de vida.

Imogen No.4: Preparocién de lomal. Fotegrofio de Laura E. Corong, Centro
Ecoturistica Tlenkuali, 12 marzo 2016,

En nuestro pais terrenos de todos los ecosistemas se han
desmontado para dar paso a una agricultura y a una ganaderia
de tipo industrial, los monocultivos desgastan la tierra y desplazan
a los seres vivos que lo habitoban, dos ejemplos que estan
afectando severamente a nuestro pais son los grandes sembradios
de oguacate hass y de palma para aceite que estan cubriendo
Greas cada vez mas grandes en los estados de Michoacdn'® y de
Chiapas.”

Bajo este esquema de vida que no ha logrado imponerse atoda
la poblacién de México pero que si ho causodo grandes estragos,
hay varios puntos clave gue estdn en juego: la biodiversidad,
la diversidad lingiistica y la diversidad cultural, expresado en
muchos émbitos, pero particularmente en las cocinas. Hoy en dia
estamos en una coyuntura grave: 64 variantes lingUisticas estan en
la categorio de muy alto riesgo de desaparecer segin informé el
9 de diciembre 2018 el director general del Instituto Nacional de
Lenguas Indigenas (Regino, 2018). Cada una de estas lenguas en
peligro representa una cultura alimentaria en riesgo. Otro punto
de alarma son las especies que en nuestro pais estan en peligro
de extincién: 280 especies de animales, 10 especies de hongos y
177 especies de plantas, entre las cuales hay especies comestibles
o relacionadas con ellos (CONABIO, 2010).

Entre los retos que tenemos para asegurar la supervivencia
y vitalidad de las cocinas de México estd conocerlas para
respetarlas en conjunte con las culturas y sistemos naturales que
les dan sustento. También es necesaria una visién critica de los
sistemas de produccién indusirial en todos los campos, pero
particularmente en el de lo comida, saber de donde vienen y
como se producen los alimentos que comemos, como son tratados
los seres vivos de los que nos alimentamos (plantas, animales,
hongos y bacterias), recuperar el conocimiento y el gusio por
la comida sencilla, fresca, local y sin envolturas o accesorios
plasticos, el apoyo, acompaoiamiento y page justo o los pequenos
praductores (Imagen No. 6) para que puedan volver a producir sin
quimicos dafinos como los plaguicidas que estén acabando con
importantes polinizadores. Cocinar y comer son aoctividades que
necesariamente deben volver a ser centrales en nuesfras vidas y

por lo tanfo a las que dediquemos tiempo, esfuerzo y carifio.

10 Etrén Govea Manzo en su fesis de maeestria en urbaonisme “El cambio
de uso de suelo en la meseto purépecha de Michoacan y su impacto econdmico en
laz regiones urbanas adyocentes” explico que el emplio mercode del oguocate
micheacano ha propiciodo que desoperezcan algunos de los macizos forestales mas
importantes del oeste mexicano (UMAM, 2015).

1 Diana Saavedra (2018) enirevisté o Antenio Castellanos Navarrete, del
Centro de Investigaciones Multidisciplinarias sobre Chiapos y la Frentera Sur, quien le
comenté que “La Reservo de la Biosfere Lo Encrucijoda, en Chiopas, ha comenzodo a
ser invadida por la palma de aceile ofricona, especie muy compelifiva. Lo sifuocion es
preccupante porque se frota de una de los regiones de monglores mas ricas, diversas
y productivas del pais” [...] “En la Selve Locandona, por ejemple, hemaos visto parcelas
donde susiituyen selva por palma”.



e Frucha, | (1994). Calendarios, eosmovision y observacion de la noturaleza. En
% Lambordo, v E. |, Malde, Temas mescamericancs (pags. 427-469), México: INAH,
DR CULTA.
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