Introduccion

En la primera parte del expediente Pueblo de maiz. La cocina ancestral de
México, se presento la argumentacion para ilustrar la importancia del maiz como
eje vertebrador del sistema alimentario cultural de los mexicanos. Luego, en un
documento complementario, se reiterd la definicidn que considera a la comida
ancestral un hecho cultural de trascendental importancia, materializado en las
cocinas de las comunidades pero hoy sometido a graves amenazas.

Se expuso la relevancia de un hecho: la cocina ancestral de México se
concreta en las cocinas de las comunidades y se expresa en un conjunto de
procesos sociales con significacion colectiva. El territorio, la lengua y la culinaria
convergen en dinamicas que ya no pueden ser entendidas como recurso
patrimonial en circuitos étnicamente aislados. Su riqueza original ha trascendido
por cientos de generaciones y hoy los desplazamientos globales plantean el reto
de realizar el paso de esas culturas milenarias al espacio de la interculturalidad.
El primer capitulo de esta historia alimentaria se inicié con la aportacion de una
serie de productos y técnicas que México ofrecié al mundo: el maiz, el cacao y el
chile, entre otros, que hoy representan un legado patrimonial culinario
enriquecido, diverso y abierto. Reconocer esta interculturalidad facilita la
comprension de lo intangible inherente en las manifestaciones culturales,
otorgandole a las cocinas tradicionales una significacion que hace posible la
continuidad historica.

Los llamados de la UNESCO a reconvertir el desarrollo en su sentido
humano y cultural requieren de memoria, de inventiva y de mecanismos para
identificar el caudal originario de riqueza y aportar el argumento actual que
sostenga asi el sentido de sus transformaciones ciclicas.

El reconocimiento de la cocina ancestral mexicana, con su gran
fundamento representado por el maiz y la milpa, no es tan sélo un panegirico
que exalte al pasado, puesto que las cocinas tradicionales de las comunidades
tienen la autenticidad del origen y la versatilidad de los influjos de cada época.
En este sentido, las que provienen de Michoacan, Oaxaca y Puebla estan entre
las mas emblematicas del pais y, con sus principios y artes culinarias, influyen



en el territorio nacional no con el animo de la imposicion sino de activacion de
otras cocinas locales, provocando un intercambio de saberes y de experiencias.
La diversidad de las cocinas locales constituye un hecho que fortalece la
cohesién del tejido social nacional, al mismo tiempo que imprime caracteristicas
propias a cada region. Otro elemento que se considera en la justificacion del
expediente sobre la cocina tradicional es el caracter dinamico y transfronterizo
de sus practicas y el uso de productos originales derivado del fendmeno de las
migraciones: las cocinas locales acompanan a la poblacion movilizada, son un
referente de su origen, un espacio de continuidad de tradiciones recreadas, una
opcion laboral y un activo campo de conocimiento y difusion de practicas
culturales.

El maiz y sus cultivos asociados son los elementos distintivos e
insustituibles mas apreciados de la cocina tradicional. Para los pueblos indios, el
maiz significa el acto mismo de la creacién y constituye el eje de su cosmo-
vision. Este valor primigenio fue enriquecido a través de un largo proceso de
mestizajes por medio del cual las cocinas tradicionales regionales se vieron
enriquecidas. Pero lo mas singular en la historia del maiz, como eje de la comida
mexicana, es que dio lugar a un complejo sistema cultural que doté de armonia
la relacion humana con el medio ambiente. La milpa es su concrecion y confirié
destino a los usos agricolas, a la nutricion y a la celebracién de fiestas,
ceremonias y rituales; cre6 técnicas, utensilios y procedimientos que ampliaron y
facilitaron los usos 6ptimos de este cereal y le adjudicaron una poderosa fuerza
de cohesion social. El maiz es la planta de la convivencia. Con él crecen otras
que, en conjunto, proveen una dieta basica en la vida de las comunidades
confiriendoles el sentido de la reciprocidad y la solidaridad compartida.

En ese sentido algunas de las comunidades con caracteristicas mas
singulares son las de los estados de Oaxaca, Puebla y Michoacan, ejemplos
muy claros del estado de conservacion de culturas perfectamente vivas vy
vigentes, pero también de las fragilidades a las que se exponen en un mundo en
constante transformacion.

La identificacion de los riesgos que se ciernen como una amenaza sobre el



acervo patrimonial culinario ha sido un ejercicio indispensable y util, pues
permite profundizar la formulacion de una serie de acciones tendientes a
reactivar, de manera articulada, aquellas iniciativas detonantes de procesos que
convergen en la mejoria de las comunidades. En las acciones sefialadas ya en
marcha, se identifica el tipo de problema y con ello se propicia la intervencion y
colaboracion de diferentes instituciones y niveles de gobierno, de organismo
publicos y privados, de asociaciones civiles de desarrollo y de las propias
comunidades.

La puesta en marcha del Plan de Accidn incluido en el documento anexo al
expediente (e incluido bajo el mismo titulo en el presente Cuaderno), propone la
utilizacién de herramientas que desde el Consejo Nacional para la Cultura y las
Artes (Conaculta) y el Instituto Nacional de Antropologia e Historia (INAH) se
estan experimentando para la identificacion del patrimonio cultural. Tal es el
caso del proyecto Cartografia de Recursos Culturales de México. La utilidad de
este instrumento tiene un valor y dimensién nacional, ya que permite, mediante
su aplicacion articulada y sistematica, la vinculacion del patrimonio, en este caso
de las cocinas tradicionales, con otros factores del desarrollo social vy
econdmico.

En resumen, la candidatura de la cocina ancestral de México, con su base
en el maiz, es una propuesta que coloca en el centro a la cocina tradicional
como motor para avanzar y para actualizar los propios patrones de progreso, de
desarrollo y de calidad de vida, con la certeza de su valor patrimonial universal.
Se trata de un expediente que plantea que el patrimonio inmaterial de las
comunidades, heredado de generaciones pretéritas, puede de manera cabal

constituirse en impulso para el futuro.



IDENTIFICACION

a. Estado Miembro ]
Estados Unidos Mexicanos, MEXICO

b. Nombre de la forma de expresion cultural
Pueblo de maiz. La cocina ancestral de México. Ritos, ceremonias y
practicas culturales de la cocina de los mexicanos.

c. Nombre de la(s) comunidad(es) interesada(s)

Los rasgos distintivos de la cocina de los mexicanos se manifiestan en ¢ ada
una de las comunidades  que conviven en el territorio nacional y se expresan
en las diferentes regiones como uno de los mas importantes elementos de
identidad cultural dentro y fuera del pais. La cocina tradicional constituye un
sistema cultural complejo y vivo, resultado de un largo proceso de creacidn
original y de mestizajes que no han perdido sus caracteristicas rituales,
su significado y sus modos de preparacion a lo largo de milenios.

d. Situacion geografica de la forma de expresion cultural

Las practicas distintivas de la cocina tradicional mexicana se extienden por toda
la geografia mexicana, con sus particularidades perceptibles en los 32 estados
que la conforman. Es el resultado de procesos historicos, asi como de practicas y
costumbres que han logrado preservarse. Cada region mantiene sus tradiciones
culturales, en gran medida gracias a la herencia culinaria, en estrecha relacion
con el clima, los productos de la tierra, asi como de habitos que se transforman
con el tiempo pero no pierden su esencia. No obstante la diversidad, en México y
mas alla de sus fronteras, en las costumbres en torno a la alimentacion y a las
costumbres relacionadas con la tierra y las practicas agricolas, los mexicanos
encuentran el eje articulador de todo un modo de vivir.

e. Situacion geografica de la comunidad interesada

Hoy viven aproximadamente 100 millones de mexicanos en los casi 2 millones de
kildmetros cuadrados del territorio de la Republica Mexicana. Esa poblacion
habita en pequenas comunidades, poblados intermedios o en grandes ciudades.
Varios millones de migrantes han cruzado las fronteras y llevan con ellos los
elementos que caracterizan y unifican su identidad cultural predominante
alrededor de la cocina mexicana, tema que abarca desde productos, utensilios,



procedimientos y recetas, hasta tradiciones artesanales que artisticamente les
permiten reproducir su cultura a donde vayan.

f. Periodicidad de la forma de expresion cultural

La comida de los mexicanos se manifiesta en la vida cotidiana y adquiere
caracteristicas especiales en los platillos rituales o ceremoniales de un calendario
festivo que muestra la continuidad cultural que persiste a lo largo del tiempo, sin
importar la ubicacién geografica de sus creadores. Los mexicanos han tenido un
profundo sentido religioso. Hay en ellos, y en especial entre los indigenas y
campesinos, una clara concepcion de lo sagrado; la naturaleza es parte integral
de su cosmovision. En torno a las ceremonias que se realizan de acuerdo con el
ciclo de vida, el calendario religioso y el calendario civico, esta presente la
comida. Participa en ellas toda la comunidad, que ratifica asi los vinculos sociales
compartidos en torno a los alimentos. Para efectos de este cuaderno, saltamos el
inciso g “Personas o entidades competentes en la comunidad o gobierno
interesado; donde el expediente enviado a la UNESCO, figuran el Conaculta y sus
titulares. N. Del E.



El Expediente ante la UNESCO
Cristina Barros

Los olores y sabores de nuestra infancia se conservan como recuerdo:
permanecen en nuestros sentidos y nuestras emociones. Una tortilla cociéndose
en el comal, el atole o el “tecito” que nos animan en las primeras horas de la
mafana, los chiles que se tuestan invadiendo con su presencia la cocina, son
evocadores. Cuando caminamos en una ciudad extranjera los extrafiamos; al
volver, nos hacen sentir de nuevo en casa.

En un territorio tan diverso como el nuestro, si vamos del Norte al Sur o de
una costa a la otra, del desierto a la selva o del bosque a los valles, confirmamos
que hay alimentos y tonos que nos unen, pero también una diversidad de
ingredientes, técnicas y preparaciones que nos asombra. Encontrarlos o
reencontrarlos en hogares y mercados es una de las razones que nos mueven a
viajar. Y si tenemos que abandonar el terrufio por mas tiempo es el impulso de lo
gque reconocemos como propio lo que nos alienta a reconstruir “nuestros”
sabores y olores.

Pero en México, la relacion con la comida va mas alla. Sus antiguos
habitantes se distinguieron por la manera de vincularse con la naturaleza. Mucho
antes de que los bidlogos contemporaneos plantearan la teoria de que este
planeta, la Tierra, es un ser vivo, ellos ya la habian concebido asi. La madre
tierra, es la que nos da hogar y alimento; por eso habia que honrarla.

De esa relacion filial con el entorno surgio la capacidad de observarlo y
obtener de ahi, alterandolo lo menos posible, aquello que podia ofrecernos. La
necesidad de asegurar el sustento impulsé el desarrollo de la Astronomia y las
Matematicas. Se establecieron calendarios precisos, se marcaron las estaciones
del afio; ellas traen frutos diversos, hongos, insectos, aves, peces y otros



animales. Los cazadores recolectores 0 quienes se establecieron en torno a los
campos sembrados, sea en las terrazas de las laderas o a orilla de los cuerpos
de agua donde hicieron chinampas, desarrollaron expresiones culturales que
heredaron a sus antepasados a través de la palabra y el gesto durante miles de
afnos, hasta llegar a nuestros dias. Una de esas expresiones es la medicina
herbolaria; la mas persistente es la cultura alimentaria.

Como otras civilizaciones que han sido fundamentales para el desarrollo de
la humanidad, las nuestras y las de paises hermanos se identificaron con un
cereal: el maiz. Lo desarrollaron los abuelos a través de la experimentacion
genética y obtuvieron una amplia variedad de mazorcas que se ataron al hombre
de tal manera que muchas de esas razas de maiz se identifican con algunas de
las 62 etnias, que junto con la mestiza y su amplia gama de entrecruces que
comprende la raiz de origen africano, pueblan hoy nuestro territorio.

El maiz es el cereal mas rico en nutrimentos y el mas productivo también.
De un grano sembrado se obtiene una y a veces dos mazorcas con 200 semillas
o mas. A lo largo del afo se logran hasta dos cosechas; antes se obtenian
incluso tres. Maiz que se da a la orilla del mar en Oaxaca, maiz que crece en las
montafias de Chihuahua, maiz de las tierras templadas del Bajio, o maiz que
prospera en Veracruz. Maiz para pozole, para tortillas, para atoles ceremoniales,
para reventar en blancas palomas, maiz rojo, blanco, azul, negro, amarillo,
jaspeado.

En torno al ciclo de vida de esta planta sagrada, eleccion del terreno para la
milpa, peticion de la lluvia, siembra, primeros frutos y cosecha, se establecieron
celebraciones que se mantienen en muchas comunidades de nuestro pais,
recordandonos que sélo por el alimento vivimos y que la tierra que lo produce,
asi como el hombre con cuyo trabajo crece, son indispensables para la
permanencia. Culmina con la celebracidon de muertos en la que se ofrendan
comida y flores a los antepasados.

En esas celebraciones se conjuntan otros elementos que trascienden la
importante producciéon del alimento. Preparacién de platillos especiales de

manera colectiva, elaboracion de recipientes de arcilla para contenerlos; danza,



musica, papel picado y recortado, guirnaldas de flores y cuelgas de panes, estan
también presentes. En esos dias se teje la union, se consolida la identidad, se
afirma la pertenencia. Este calendario agricola se entrelaza con el calendario
catdlico; las fiestas patronales animan con su fuerza y colorido pueblos y barrios.
Ahi esta presente el alimento, como lo esta en los hitos del ciclo de vida.

Pero este importante patrimonio, aun cuando ha permanecido vigoroso a
través de los siglos, hoy presenta riesgos que no podemos soslayar. De entre
ellos, varios son los que la UNESCO considera como problemas asociados a
nuestro tiempo: el deterioro ambiental, la migracion, la estandarizacion y la
industrializacion.

Nuestra cocina, una de las mas variadas del mundo, esta vinculada con el
medio ambiente. Si México es el quinto pais en biodiversidad, ocupa en cambio
el segundo lugar en cuanto a pérdida anual de bosques y selvas. La
manipulacion genética puede poner en riesgo, entre otras cosas, las mas de 40
razas de maiz, que serian una soluciéon para el hambre en el mundo. El
abandono del campo, que por las mas diversas razones ha provocado en los
ultimos anos altos indices de migracion, hace peligrar la continuidad cultural y la
produccion de alimentos.

Los productos industrializados han empobrecido la dieta y con su difusion
pierden arraigo los alimentos que antes se consumian y que demostraron ser
eficientes por siglos; las cadenas comerciales y los tratados de libre comercio
favorecen la importacion indiscriminada y la presencia de productos
homogéneos que eliminan a los pequenos y medianos productores y las ricas
variedades que llamamos criollas.

Numerosos proyectos han mostrado en los ultimos afios algunas
alternativas. La produccion de alimentos organicos, en especial en comunidades
indigenas, ha implicado importantes divisas a través de la exportacion; su
demanda interna y externa tiende a aumentar. Volver a los alimentos que se han
consumido tradicionalmente se logra a través de propuestas educativas que
revaloran las culturas locales. La necesidad de preservar el medio esta cada vez

mas presente en la conciencia de la poblacion.



El conocimiento y difusion de nuestra riqueza culinaria se ha extendido a
través publicaciones en torno a la cocina, que hoy se reconoce como materia de
estudio entre historiadores, antropologos, promotores culturales, escritores vy
cientificos. La sola presentacion de esta candidatura por parte de Conaculta ante
la UNESCO ha generado gran difusion en torno al tema: su eventual
proclamacién por esa instancia, con base en el cuidado con que se ha
respondido a sus requerimientos, a lo largo del expediente, facilitara la
posibilidad de salvaguardar para México y el mundo una cultura alimentaria que

es, sin duda, significativa como patrimonio de la humanidad.



CRITERIOS QUE SUSTENTAN LA SALVAGUARDIA

El maiz ha sido la matriz cultural de cientos de generaciones. Exigio el desarrollo
y el perfeccionamiento continuo de innumerables técnicas para cultivarlo,
almacenarlo y transformarlo; condujo al surgimiento de una cosmogonia y de
creencias y practicas religiosas que lo hacen una planta sagrada; permitio la
elaboracion de un arte culinario de sorprendente riqueza; marcé el sentido del
tiempo y ordend el espacio en funcion de sus propios ritmos y requerimientos;
dio motivo para las mas variadas formas de expresion estética; y portd la
referencia necesaria para entender formas de organizacion social, maneras de
pensamiento y conocimiento y estilos de vida de las mas amplias capas
populares de México.

El vasto campo de creacion, en el caso del maiz, se refiere a la influencia
protagonica y definitiva que propicié la formacion de cocinas regionales en
México dejando a éstas la inventiva para adjudicar las modalidades particulares
en cada territorio, y con ello lograr la operacion y funcionalidad de la milpa; la
produccion de otras variedades de maiz; la organizacion social de la poblacion;
la calendarizacion de ceremonias, rituales y festejos; la creacion de nuevos
platilos y la variedad de los mismos; el uso de otros ingredientes vy

combinaciones especificas; y la creacion de técnicas y utensilios.

LA CREACION DE LA MILPA COMO UNIDAD PRODUCTIVA

La milpa es un espacio de terreno delimitado cuya vocacion es la siembra del
maiz. Generalmente esta ubicada en el contexto inmediato de la unidad
domeéstica, constituyendo un todo armonico en equilibrio con el medio ambiente.
La milpa, modelo conceptualizado y experimentado por las mas diversas
comunidades indigenas y campesinas, se adecua a cada ecosistema. De aqui
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que, dependiendo de las caracteristicas climaticas, topograficas, acuiferas, en la
milpa se combina la produccion del maiz con otros granos y legumbres, en
especial el frijol, la calabaza y el chile que, junto con el maiz, constituyen la dieta

basica de los mexicanos.

EL MAIZ ES EL ELEMENTO BASICO DE LA DIETA DE LOS MEXICANOS

Las variedades del maiz son tantas como los microclimas y la capacidad
humana de intervenir el grano hasta lograr su acondicionamiento en cada
region. El maiz se siembra acompanado de otros granos y legumbres o frutas
que completan tanto las necesidades alimenticias domésticas como las de otros
compromisos sociales y ceremoniales. El maiz tiene un aporte significativo
calorico y sus nutrientes se potencian con la ingesta de frijol y chile. Provee
proteina e hidratos de carbono, contiene tiamina, riboflavina, niacina, vitamina
B6 y minerales como calcio, hierro, cobre, zinc, fésforo, potasio y magnesio. El
procesamiento culinario del maiz permite la preparacion de una gama inmensa

de platillos.

EL MAIZ TIENE UN BAJO COSTO MONETARIO

Desde el punto de vista de la economia nacional el maiz cubre la alimentacion
basica de poco mas de 100 millones de mexicanos a un costo bajisimo: a
precios de mercado, el valor de las tortillas a que corresponde dicho consumo
equivale solamente a 1% del Producto Interno Bruto (PIB). En México se calcula
que 2.5 millones de campesinos, que representan el 40% de los trabajadores
del campo, se dedican a la produccién de este cereal. La produccion del maiz a
pequeia escala (la milpa) mantiene la diversidad bioldgica, agricola y cultural,
generando numerosos beneficios ambientales. Genera oportunidades
economicas tanto porque es una opcion laboral como por permitir un manejo

personalizado o familiar de los alimentos desde una produccion autosuficiente.

EL USO INTEGRAL DEL MAIiz

La vocacion de este cereal como alimento se abre a otros muchos usos
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ceremoniales, medicinales y artesanales. Es una planta que evoca todo el ciclo
de vida. De ella todo sirve, hasta el rastrojo con el que se abona de nuevo la
tierra para que la semilla prefiada en la cosecha anterior inicie de nuevo el ciclo
vital. El ciclo de vida del maiz tiene el sentido de la clave o matriz cultural: la
cocina tradicional mexicana es un lenguaje oral y corporal, que proporciona a los
mexicanos registros en el paladar que hacen necesaria la repeticiéon del hecho
de comer con tales caracteristicas y evocacion de elementos que recrean las
relaciones de parentesco, de compadrazgos, las relaciones de trabajo y de
amistad, las ceremoniales y los rituales patronales de identidad local y nacional,

haciendo del comer un valor referencial: somos lo que comemos.

LAS APORTACIONES TECNOLOGICAS DE LAS COCINAS TRADICIONALES
MEXICANAS

Se pueden seinalar tres niveles de aportacion tecnoldgica y técnicas de las
cocinas regionales relacionadas con el cultivo y preparaciéon del maiz para
consumo humano.

Un primer nivel corresponde a los sistemas agricolas. Destaca el espacio
de tierra llamado milpa, concebido como un sistema y como una forma de
relacién con el medio ambiente, que permite la produccién de una variedad de
productos que junto con el maiz aseguran el consumo familiar de alimentos y la
produccion de excedentes para uso ceremonial y compromisos sociales. De
igual manera el sistema de terrazas optimiza, por medio de un corte escalonado
del suelo, el aprovechamiento de zonas cuya topografia se caracteriza por los
relieves y lomerios continuos. En el centro del valle de México las chinampas
son otro ejemplo de la inventiva tecnoldgica en una agricultura intensiva.

Un segundo nivel de aportacion tecnoldgica lo constituye el proceso de
nixtamalizacion, que consiste en una preparacion de agua hirviendo con cal
donde se deja en remojo el maiz para ablandar la cascara del grano y propiciar
la fijacion de los nutrientes. Dicho proceso es indispensable para preparar la
masa con la que se elabora la amplisima gama de platillos elaborados con maiz.

El tercer nivel de aportacidn corresponde a las técnicas de preparacion
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utilizadas en el espacio mismo donde se hacen los alimentos. Estas técnicas y
sus correspondientes herramientas constituyen habilidades y aprendizajes que
tienen que ver con tiempos, temperaturas, texturas y densidades, actividades de
taller para disponer los elementos, a o que se suman movimientos precisos
como desgranar, moler, tortear, amasar, tostar, que acompanan la realizacion de
una receta pero no se confunden con ella.

Junto con otras grandes culturas culinarias tenemos a Egipto y
Mesopotamia, con los valles del rio Indo en India, los de Hoang Ho en China, y
Mesoameérica como centros de irradiacion cultural. El primero esta asociado con
el trigo; los dos segundos con el arroz, y Mesoamérica con el maiz. El maiz
como cereal tiene de excepcional que fue considerado como un dios para las
culturas prehispanicas; mas relevante es aun que en casi todas las culturas
indigenas del México actual hay una evidente continuidad cultural al respecto.

La cocina tradicional mexicana es comparable con otras —entre otras
razones— por los recursos naturales que utiliza; la complejidad de sus procesos
implicados en la preparacion de la comida; sus técnicas de embalaje,
conservacion y almacenaje de alimentos; las ideas y creencias que influyen en la
manera de comer; el numero de platillos que un pueblo es capaz de preparar; el
porcentaje de ingreso que destinan las personas a la comida; el tipo de
utensilios y sus usos; las creencias, los tabues y la etiqueta asociada con el
comer y el beber; los términos utilizados para designar a los alimentos; el uso de
la comida como medio de relacion y de comunicacién; la importancia de la
comida en la vida cotidiana; y el uso y la asociacion de la comida en los rituales.

De lo anterior se desprende que el maiz, como producto cultural, es el
cereal mas productivo del mundo y el que tiene mayor numero de razas y
variedades asociadas, a su vez, con regiones y comunidades particulares; que el
maiz es el cereal que tiene el mayor numero de usos especificos; que ante los
otros cereales es el de mayor aprovechamiento integral; que dio origen a
cocinas regionales mexicanas de gran originalidad y rango universal, y que por
ello la creacion y continuidad de las cocinas tradicionales mexicanas se

establece en la clave cultural del maiz.
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LOS RIESGOS

Hacer frente a los peligros que aquejan a la cocina tradicional implica una
dinamica de desarrollo sustentable que evite tanto los dafnos culturales
provocados por la intervencion humana, como aquellos referidos a la
agresion de los fendmenos naturales en contra del patrimonio. Es necesario
identificar los riesgos y sus posibles niveles de afectacion, a fin de realizar
acciones preventivas y estratégicas cuyo objetivo sea preservar e incentivar
las practicas culinarias tradicionales en su contexto cultural. Entre los
muchos riesgos que amenazan el sistema culinario de las comunidades
existen los que se especifican a continuacion.

La presencia de semilla de maiz transgénico con sus consecuencias
impredecibles. Los bajos precios del maiz en el mercado internacional. La
implantacion de la ganaderia extensiva y la presion para optar por monocultivos.
La lenta pero progresiva pérdida del sentido y del uso de la milpa como unidad
econdmica productiva y de consumo autosuficiente, que en cada comunidad se
manifiesta con modalidades propias. Los cambios de uso de la tierra y la
terciarizacion laboral. Los cambios en los patrones de costumbres alimenticias.
El debilitamiento de los valores comunitarios de convivencia que afectan la
continuidad de las celebraciones de tradiciones y rituales propios. El vaciamiento
de poblados y microrregiones a causa de la migracion, con el consecuente cierre
de lugares de trabajo y de centros de abasto, distribucibn y consumo de
alimentos. Las fracturas generacionales a causa de la migracion, que limitan la
transferencia y aprendizaje de técnicas y recetas familiares. El impacto de las
tiendas y cadenas de autoservicio que desde los grandes centros urbanos
afectan a las economias de menor escala en areas rurales, inhibiendo la
produccion y comercializaciéon local de alimentos propios de la regién. El
deterioro arquitecténico de las edificaciones de mercados populares como centro
de reunién comunitaria, asi como de plazas y centros de distribucion de
alimentos. El desgaste de la funcion social y de la distribucion de alimentos en
los mercados tradicionales urbanos y rurales. La progresiva desapariciéon de
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formas econdmicas de mercadeo (regateo, fiado, pilon, etc.) por el impacto de
economias mayores sobre estos circuitos regionales donde lo social es parte de
la seguridad en la obtencion de alimentos. La carencia o disfuncionalidad de
museos Yy espacios comunitarios y regionales dirigidos al rescate y difusiéon de
las cocinas regionales. La pérdida de ciertas técnicas y uso de recursos locales
para la elaboracién de productos artesanales alimenticios como fuente de
trabajo, generacion de ingresos y capacidad de comercializacion. La
desaparicion de empresas artesanales para la fabricaciéon de utensilios, lozas,
manteleria, cesteria, cobre, madera, vidrio, y otros muchos articulos que estan
estrictamente relacionados con las cocinas y cuyo valor de uso hay que acreditar
y difundir mas ampliamente. La pérdida de valores en torno a la vida
comunitaria, tanto en el ambito de las ceremonias religiosas y rituales, como en
el ambito de las costumbres familiares y sociales que siempre tienen a la comida
como recurso simbalico de cohesion.

En el México actual existe una nueva conciencia critica y propositiva que
entiende la importancia del patrimonio en el disefio del futuro para el pais y en
las formas de integracion mundial. De esta manera las iniciativas, entre ellas la
propuesta de nominacion de nuestra gastronomia como patrimonio intangible,
estan encaminadas a alimentar y estimular las politicas culturales nacionales,
estatales y municipales, para desde ahi impulsar los programas y las acciones
especificas que activen el patrimonio de la cocina tradicional como un sistema
basado en el valor cultural y social del maiz.

Entre algunos de los factores que permiten diferenciar a la cocina
tradicional mexicana con otras cocinas destacan la creacion de la milpa y la
chinampa como sistemas de aprovechamiento de los recursos naturales para la
produccion agricola y su representacion en la cosmovision indigena; las mas de
50 variedades de maiz logradas, ligadas a usos y practicas especializadas de
la vida cotidiana y ritual; la complejidad alcanzada en los procesos implicados
en el aprovechamiento de los recursos alimentarios, por ejemplo la
nixtamalizacion del maiz, la fermentacién del cacao y la polinizacion manual de

la vainilla; las ideas y creencias de origen prehispanico fusionadas con las
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aportaciones de otras culturas que se expresan en todo el sistema alimentario-
cultural; la variedad de platillos que preparan las comunidades; el uso y la
asociacion de la comida en los rituales (Dia de Muertos, las fiestas patronales, la

Cuaresma).

Comulgar con el cosmos

Felipe Garrido

Cuatro veces los antiguos dioses fracasaron en su intento de
crear seres que supieran guardarles gratitud y los adoraran.

En el Quinto Sol hicieron a los hombres verdaderos; de maiz
los hicieron y, cuando la semilla divina desaparecio de la tierra,
ayudado por las hormigas Quetzalcoat! descendio al
inframundo para rescatar el grano divino y entregarlo a sus
criaturas.

Hace ocho mil afos los habitantes de lo que ahora es México domesticaron los
cuatro colores sagrados del maiz, los colores que gobiernan los rumbos y la
armonia de la creacion: el blanco, el amarillo, el rojo y el negro.

El maiz crece en la “milpa”, en compainiia del frijol y del chile, de las grandes
y las pequenas calabazas, de los guajes que se colman de agua o de atole y se
curvan copiando el hueco de las manos o la plenitud de las tetas; de animales
que sirven de sustento, como el conejo, la serpiente, las palomas silvestres, los
innumerables insectos.

La milpa es un ecosistema que ha cumplido mas de cien veces la cuenta
vieja de los afnos, la que los ata en ciclos de 52 porque una vez cumplidos
vuelven a coincidir las medidas del tiempo que rige las cosechas, y las del
tiempo sagrado, el que decide nuestro destino en el cruce de las trece cifras y
los veinte signos que llevan en su nombre los dias.

Los seres humanos necesitan alimentarse. Los dioses les dieron el maiz,
el frijol, el chile y las demas plantas comestibles; el agua que las hace crecer; las

aves, los venados, los peces y otros animales que se cazan y se crian; el fuego
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que permite preparar los alimentos, la sal que los sazona... Los dioses viejos, los
santos nuevos siguen velando por cada uno de ellos, por las lluvias y los
manantiales, por la ardiente joya que brilla entre las tres piedras del fogon. Y los
hombres verdaderos, los que no han olvidado que deben adorarlos, cumplen con
su tarea en cada paso de la vida.

Cultivar la tierra, recibir el agua, levantar las cosechas, cazar o sacrificar
animales, seguir las ceremonias que hacen falta para congregarse en torno de la
mesa, preparar los alimentos, comer, son actos rituales que sostienen mitos,
agradecen sus favores a cada uno de los dioses y de los santos, cuidan la vida
de los seres humanos y la del medio en que viven, porque los hombres
verdaderos se esmeran por preservar el equilibrio del universo.

A partir del maiz, el chile y el frijol, en México la cocina tradicional ha
evolucionado durante ocho milenios sin perder su continuidad; las tortillas que se
consumen hoy se preparan como hace ocho mil afios. México ha regalado al
mundo los frutos de su tierra, los conocimientos y las técnicas de sus hombres y
mujeres. Y a la vez ha asimilado influencias hasta incluir una extensa variedad de
ingredientes y alcanzar una prodigiosa diversidad.

En México, la cocina tradicional es mucho mas que un numero incontable

de recetas centenarias, originales, que varian de region en regiébn y cuya
preparacion y consumo tienen un caracter comunitario; muchas requieren para
su preparacion del trabajo de un grupo numeroso, sobre todo de mujeres,
durante varios dias.

En México, la cocina tradicional se halla transida por un hondo sentimiento
religioso, de genuina comunion con el cosmos, que reviste un elaborado
tratamiento ritual y ceremonial, y brota de las raices mas profundas, las que se
hunden en la poblacibn que mas cerca esta de la tierra, la indigena y la
campesina.

En México, la cocina tradicional es un vigoroso eje cultural, en torno al cual
se produce un sinnumero de bienes, tangibles e intangibles, que comprenden
utensilios para preparar y servir los alimentos; piezas musicales y canciones; un
ceremonial preciso que acompafia a ciertos alimentos; un calendario de ferias y
fiestas ligadas con el ciclo de la vida y con las celebraciones religiosas y civiles,

cuya rigurosa némina de platillos no se consume en ninguna otra ocasion.
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En Meéxico, la cocina tradicional es uno de los pilares de la identidad
regional y nacional, y un poderoso motor del desarrollo econémico.

La urbanizacion del pais, la destruccion de bosques y selvas, las
influencias exogenas, la globalizacion, la imposicion de monocultivos debido a
intereses mercantiles —siempre hay complices locales— de empresas
transnacionales son algunos de los factores que amenazan la supervivencia de
la cocina tradicional mexicana.

Por los valores culturales unicos que representa y preserva, por su tradicion
milenaria, por su importancia como factor de cohesion social, por el atractivo que
constituye para nacionales y extranjeros, por la extrema maestria y capacidad
que requiere la preparacion de muchos de sus platillos, por su inestimable
aprecio como una tradicion cultural viva, la cocina tradicional mexicana requiere
de politicas publicas de apoyo y del reconocimiento de los organismos

internacionales.
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La cocina de los mexicanos

Hugo Gutiérrez Vega

/

Ademas de otros muchos alimentos, los dioses mexicanos entregaron al mundo
el maiz. El Popol-Vuh nos dice que, siendo el hombre lo que come, nosotros, los
mesoamericanos, somos hombres de maiz (recordemos la novela de Miguel
Angel Asturias que lleva ese nombre). Al maiz nos atenemos y de él
dependemos para sobrevivir. Por eso la humilde imaginacién campesina le ha
dado tantas formas y sabores y ha alcanzado la perfeccion mayor en la vasta
variedad de tamales y en la sofisticacion que tienen sus preparaciones.

En la geografia accidentada y diversa de México, el maiz va tomando sus
formas y sus estilos culinarios. En el Norte es comida de sobrevivencia en el
polvo sutil del pinole o ardiente bebida en el tesjuino (los jaliscienses tienen su
tejuino que es una bebida anterior a la fermentacion, que se acompaina con
helado de limones) y en Sinaloa se fragmenta en los sapidos tacuarines. En
Jalisco se vuelve pozole el mas fino de los maices, el cacahuazintle, acompana
a las carnes del cerdo y se adorna con cebollas, lechuga y rabanos. Completa la
sazon, el poderoso orégano. Guerrero tiene su pozole al que le agrega, entre
otros muchos elementos, las sardinas de lata y en el norte el menudo lleva
granos de maiz.

En el Centro y el Sur nuestro alimento emblematico esta instalado en las

mesas de todas las clases sociales. Se come hervido y adornado con limon,
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crema o0 queso cuando es joven y se llama elote. Desgranado toma el nhombre
de esquites. Se puede, ademas, asar en el comal o a las brasas. Para los
estbmagos enfermos se vuelve reparador atole (su variedad en esta aparicidon
abarca todos los sabores imaginables). Acompafia todos los alimentos (mi
abuela tenia un nutrido y constante grupo de mendigos que, todas las tardes,
recibian, en la puerta de la vieja casa, sus tacos de arroz. Muchos de ellos eran
conspicuos borrachitos del rumbo. Por eso, su lider natural, el mas verboso,
alababa a su benefactora diciendo que cuando muriera seria recibida en el cielo
por dos filas de borrachitos y pasaria sobre una alfombra de tacos de arroz) y
algunos no son concebibles sin su presencia. Me refiero, por supuesto, al mole,
los frijoles cocidos o refritos y las distintas clases de queso que adquieren su
sabor esencial cuando los envuelven las tortillas que integran las quesadillas. El
taco es nuestra morosa y riquisima fast food. Podemos hacer tacos de todo. No
hay limites para ese arte que deja en el ridiculo a la comida chatarra que invade
al mundo y corrompe los paladares.

En el Centro tenemos enchiladas (las del mole del dia anterior),
queretanas, potosinas, del Bajio, michoacanas, poblanas, capitalinas. Todas
las regiones tienen su estilo de lograr esa perfecta union de la tortilla de maiz
con elementos variadisimos, con la crema de leche, el queso, la lechuga y la
cebolla rebanada. Jalisco entrega sus tostadas y sopes, el centro del pais sus
huaraches, peneques y tlacoyos, Michoacan sus uchepos y corundas, los
huastecos sus bocoles y tamales gigantescos, Veracruz sus picadas, Oaxaca
sus totopos y tlayudas, Campeche su pan de cazén y Yucatan sus panuchos,
salbutes y ese insigne taco que se llama papadzul (comida del sefior) en el
cual la pepita y su aceite esencial todo lo invaden y subliman.

Otro alimento entregado al mundo por nuestros dioses es el jitomate, sin el cual
la comida de casi todos los paises se veria empobrecida. Piensen en Italia y sus

pastas, en algunas salsas francesas, en los chilindrones espafnoles, en los
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Ketchups ingleses y yanquis, en los chatnis de la India y en los bacalaos
portugueses. Luis XVI, el dia anterior a la caida de su injusto reino, fue
agasajado con un plato de tomates a la Provenzal. Ya para esas fechas se habia
aclimatado en Europa nuestra planta. Entre otras razones, aparte de su sabor y
versatilidad, por el rumor de su poder afrodisiaco y restaurador de los sistemas
deleitosos.

El cacahuate se internacionalizé muy pronto y entusiasmé, entre otros, a
los japoneses que lo cubrieron con una pasta de harina crujiente. Se volvié mani
y, como peanut, esta presente en todos los bares del planeta.

Nuestra mantequilla vegetal, el aguacate, paso a California, a Israel y a
varias regiones del sur de Europa. El guacamole, en todas sus formas,
acompana los aperitivos y, a través de las fondas mexicanas, es conocido ya
en todo el planeta. Su sabor es tan noble que combina con todo lo rellenable y
es buen amigo del arroz, de los caldos, los consomés y los sacrosantos

frijoles.

Pertenecemos, nos lo dice el expediente técnico para la postulacion de
nuestra cocina como patrimonio inmaterial y oral de la humanidad, a una cultura
que gira en torno a la milpa. De ella brotan el maiz, el frijol, el jitomate, los
tomates, algunos chiles y diversas verduras. Siempre fue nuestra unidad
agricola, la base de nuestra diaria alimentacion.

Italia con su polenta, Rumania con su mamaliga, Asturias con su borona,
Galicia y Portugal con su pan de maiz, fueron directamente beneficiados por
nuestra planta emblematica. El mundo todo recibid, ademas, nuestro cacao y le
dio todas las formas liquidas y sélidas posibles. Pienso en el Tlatoani descrito
por el soldado Bernal Diaz del Castillo: el gran sefior del pueblo tenochca
terminaba sus comidas con la evanescente espuma del chocolate endulzado con
miel de hormigas. Desde siempre nuestra cocina ha sido una de nuestras

fuerzas culturales. Por eso es justo que sea reconocida y homenajeada.
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JUSTIFICACION: ARGUMENTACION TECNICA

VALOR EXCEPCIONAL DE LA COCINA MEXICANA. LA COCINA MEXICANA COMO
SISTEMA ALIMENTARIO-CULTURAL ABARCA EL CONJUNTO DE LAS COCINAS
REGIONALES DEL PAfS

La comida es uno de los mas importantes elementos de identidad para los
mexicanos, dentro y fuera del territorio nacional.

Antropdlogos como Margarita Nolasco reconocen como los principales
aglutinantes de una cultura a la lengua y a la cocina; cuando un grupo social
emigra es lo ultimo que pierde; hay actualmente mas de 100 millones de
mexicanos en el territorio nacional, y aproximadamente 25 millones de personas
de origen mexicano en los Estados Unidos. Una gran mayoria de todos ellos
conserva los elementos que han caracterizado la dieta mexicana desde hace
miles de afios: maiz, chile y frijol.:

No hay celebracion en México que no incluya como uno de sus ejes la
comida. El ciclo de vida desde el nacimiento hasta la muerte, incorpora platillos

especiales en cualquier clase social. En el caso de las culturas indigenas también

! Asi como las comunidades mexicanas en el exterior pueden incluso integrarse y volverse hablantes de la lengua del nuevo pais, y sin
embargo conservar ciertos alimentos y preparaciones, lo mismo ocurre con grupos asentados en México en relacion con su dieta
originaria. Los italianos que formaron una colonia en Chipilo, estado de Puebla, durante el siglo XIX, son ya plenamente mexicanos y
sin embargo conservan ciertos platillos tradicionales de Italia. Lo mismo ocurre con la colonia francesa que se ubica en la poblacion
de San Rafael, en el estado de Veracruz, donde en la vida cotidiana y en los dias de fiesta hay ciertas preparaciones tradicionales que
han convivido hasta hoy,con utensilios como las marmitas de hierro colado. Lo mismo puede decirse de las colonias japonesa y
alemana en el estado de Chiapas.
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esta presente la comida cuando se trata de ceremonias como las relacionadas
con el ciclo agricola, desde las peticiones de lluvia hasta el agradecimiento por la
cosecha plasmada en la ofrenda de Muertos y en las fiestas patronales. En todos
estos casos la familia y la comunidad participan y reafirman asi el tejido social.
Segun decir de algunos investigadores son dos los aspectos que, sin discusion,
unen a los mexicanos: la comida y la musica. Asi lo ven también quienes vienen
de fuera; uno de los elementos que buscan con mayor interés son las cocinas
tradicionales de las distintas regiones del pais. En una encuesta realizada en
septiembre de 2003 por Mund Américas Investigacion en Demografia Global, un
alto porcentaje de las personas entrevistadas reconocian a la comida,
especialmente cuando se comparte con la familia, como uno de los tres
elementos que los hacia sentirse orgullosos de ser mexicanos.?

Un amplio conjunto de actividades sociales y econdmicas se desarrolla en
torno a los alimentos: la agricultura, la ganaderia y la pesca; algunos procesos
artesanales semiindustriales e industriales; los eslabones de distribucion desde
los mercados hasta las grandes cadenas de supermercados, y finalmente quienes
elaboran alimentos para su venta, sea de manera casera o0 en establecimientos
de todos los rangos.

Los sabores que se aprenden en la infancia dejan una honda huella.
Siempre se volvera al hogar, al pueblo, a la tierra, buscando aquello que nos
deleitd de nifos, desde la sencilla tortilla hasta el mas elaborado de los moles.

En palabras del escritor Vito Teti, al referirse a los emigrados italianos, la

nostalgia alimentaria “no se refiere al simple alimento, sino a un universo de

* La encuesta que aplic6 Mund Américas en agosto de 2003, cubrié a mil 200 personas en una amplia
muestra nacional. De acuerdo con el reporte que solicitdé la Coordinacién de Patrimonio Cultural,
Desarrollo y Turismo al presidente de esa empresa, sefior Daniel Lund, se obtuvieron estos resultados: a la
pregunta “;Qué tan orgulloso esta usted de ser mexicano?”, 88% de los entrevistados se dijo orgullosos de
ser mexicano; a la pregunta “;Diria usted que esta satisfecho o no con el funcionamiento de la economia de
Meéxico?”, solo 19% respondié que muy satisfecho o algo satisfecho; y a la pregunta: “;Diria usted que esta
satisfecho o0 no con la democracia en México?”, s6lo 17% respondié que muy satisfecho o algo satisfecho.
Cuando en septiembre se entrevistd nuevamente a las mismas personas para saber qué los hacia sentir ese
orgullo por ser mexicanos, la mayoria manifestd “un orgullo bien definido en lo cotidiano, especificamente
en la belleza de México (en el placer de viajar y disfrutar visitas y vacaciones), en la familia extendida e
inmediata (en el apoyo de los consanguineos), y sobre todo en la comida (en el gusto de comer, beber y
compartir la mesa de la familia).”
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sabores, olores, colores, a una comida-simbolo de la naturaleza, del paisaje, de
la cultura que se ha dejado atrds”. El regreso al origen estd asociado a los
alimentos que solian comerse en la infancia, “el alimento y los comportamientos
alimentarios son una especie de carta de identidad de los emigrados: son
elementos de reconocimiento de la familia, del grupo étnico de procedencia.”™

En los ultimos afos las culturas del mundo han profundizado el estudio de
los elementos que las identifican. Respecto de la cocina esto es inobjetable. La
edicién de libros con el tema de la cocina, y en especial de las cocinas étnicas,
tiene un lugar importante en el mundo; ha aumentado su demanda y en México
hay un nimero cada vez mayor de publicaciones.

Nos referimos a los recetarios, pero también a las investigaciones de los
historiadores, antropodlogos, bidlogos, ingenieros agronomos, especialistas en
nutricién, mencionados a lo largo de esta exposicion, que no sélo se dirigen a
sus colegas, sino que buscan tener acceso publico mas amplio. Las publicaciones
periddicas también dedican un espacio cada vez mayor al tema de la cocina y la
alimentacion.

Un ejemplo revelador de hasta qué punto la cocina es factor de identidad es
la manera en que reproducen sus patrones alimentarios quienes tienen que
emigrar del pais. Es sabido que poco mas del 25% de la poblacion de California,
Estados Unidos, proviene de México y se agrupa de acuerdo a su lugar de origen
en ciudades o pueblos especificos.’ En los mercados, y en algunos barrios de
ciudades como Los Angeles o Chicago, pueden encontrarse los productos basicos
y algunos platillos propios de las diversas regiones de México. Los oaxaquefios
encontraran ahi quesillo, tlayudas, chorizo, chocolate; los michoacanos corundas

y uchepos; los zacatecanos queso de tuna, chile color y birria.

? Vito Teti, “América y los ‘americanos’ en el Mezzogiorno italiano”, en Estudios sobre el hombre, p. 76.

* Ibid, p. 76

5 De acuerdo con el censo de Estados Unidos de América de 2000, California tiene 33.8 millones de
habitantes. La poblacion oficial de origen mexicano era de 8,455,926 habitantes, que equivalen a 25% del
total y a 70.8% de la poblacion de origen hispano en California. La tendencia es creciente. El mayor
nimero de estas personas se encuentra en el area correspondiente a los consulados de México en los
Angeles, San Bernardino, Fresno, San Diego, San Francisco, Sacramento, San José y Caléxico. (Datos
proporcionados por el Lic. Alfonso de Maria y Campos, Consul General de México en San Francisco.)
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En muchos de los hogares de origen mexicano, fuera del pais, se conservan
utensilios de cocina que han pertenecido a la familia por generaciones. Hay
entrevistas que permiten saber que el molcajete de la bisabuela sigue siendo
usado por la bisnieta.® En California se celebra el 5 de mayo el dia de la
mexicanidad; los platillos y antojitos mexicanos estan presentes en la fiesta.

Esos mismos mexicanos “que comparten el fast food, el health food y el
Jjunk food celebran el Dia de Muertos, el Dia de las Madres, las fiestas nacionales,
las patronales y todo lo que constituya una excusa para estar reunidos y celebrar
comiendo con sabores mexicanos”.” El dia 24 de diciembre en miles de hogares
se manifiestan las raices mexicanas a partir dela elaboracion de los tamales que
se consumiran esa noche, con la colaboracion del grupo familiar e incluso de
amigos cercanos.

Muchas poblaciones que hoy son estadounidenses, originalmente se
encontraban en territorio mexicano y fueron fundadas durante el virreinato. Es el
caso de Santa Fe, fundada en 1610. La pervivencia de las costumbres culinarias
en esos lugares es otro fendmeno que llama la atencién; ahi se cocinan platillos
de origen hispanomexicano. En Nuevo México se come carne seca con chile
preparada de manera muy similar a como se cocina en Chihuahua y otros
estados del norte de nuestro pais. Algunos investigadores consideran como una
cocina regional integrada la de Zacatecas, Durango, Chihuahua y una parte de
Nuevo México.

En Estados Unidos el chile se cultiva desde El Paso, Texas, hasta Denver,
Colorado. Hay testimonios que muestran que algunos pequefios productores de
chile todavia utilizan el trueque para pagar el secado, dando a cambio los chiles,
manzanas o calabazas que producen. La poblacién de origen mexicano conserva,
aunqgue tengan hoy la ciudadania estadounidense, muchas de sus costumbres; la
gue mas los une es, sin duda, la cocina.

Como afirma Cristina Padilla, “la cultura es la expresion de nuestra

¢ Véase Marilyn Tausend y Miguel Ravago, Cocina de la familia.
7 Cristina Padilla, “La frontera es una linea de aromas y sabores”, en Coordinacion de Patrimonio Cultural, Desarrollo y Turismo —
Conaculta, Cuadernos de Patrimonio Cultural y Turismo (Cuadernos #4), pp. 64-65
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identidad, lo que nos diferencia hacia fuera y nos cohesiona hacia dentro”; la
cultura es lo “que pasamos con nosotros cuando cruzamos la frontera y que no
puede ser identificado por la aduana, la migra, los perros y los satélites”. En esa
cultura, las costumbres culinarias son una parte fundamental. “En los 3 mil
kildmetros de frontera se extiende una linea de aromas y sabores que son
fumarolas para conducir el regreso, animar las jornadas dificiles y llenarnos de
dignidad.”®

En México, y mas alla de las fronteras, a pesar de las diferencias regionales
hay algo que nos identifica por encima, incluso, de la lengua que hablamos: las
costumbres en torno a la alimentacion.

Debe destacarse que la relevancia de la cocina mexicana ha rebasado las
fronteras por medio de los migrantes connacionales, y ha inducido asi a otros
consumidores. En ello ha desempenado un papel importante la harina de maiz
nixtamalizado para la produccién de tortillas con tecnologia completamente

mexicana.

ENRAIZAMIENTO DE LA GASTRONOMIA EN LA TRADICION

Los mexicanos tienen un profundo sentido religioso. Hay en ellos, especialmente
en los indigenas y los campesinos, una clara concepcién de lo sagrado; la
naturaleza es parte de su cosmovision. En torno a las ceremonias que siguen el
ciclo de vida, el calendario religioso y el civico, esta presente la comida; participa
toda la comunidad, se ratifican los vinculos sociales y se comparten los
alimentos.

Entre los mayas todavia los abuelos hablan de que debemos nuestra
existencia al Santo Gracia, que es el maiz, “el que proporciona fuerza a nuestro
espiritu para que podamos trabajar, caminar y hablar”. El maiz, que también se
conoce como Mama Xundan, no debe pisarse, pues se considera pecado. “De

ninos nos ensefaron a que no debemos pasar por encima del Santo Gracia, que

8 Ibid, 61-62.
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debemos recogerlo, no importa que sea solamente un grano.”

Esta manera de ver el alimento forma parte de la cosmovision de los
mexicanos. Para ellos el alimento hace posible la vida, por él existimos. Los mitos
acerca de la creacién del hombre lo consideran hecho de maiz.

El calendario religioso de los antiguos mexicanos estaba profundamente
relacionado con el ciclo agricola. El centro de la vida era el alimento. Decian:
“Porque es nuestro existir, porque es nuestro vivir, porque él camina, porque él
se mueve, porque él se alegra, porque él rie, porque él vive: el alimento.” Los
seres sobrenaturales que confluian para que hubiera este sustento tenian un
lugar privilegiado en el pantedn indigena. Tlaloc, dios de la lluvia; Ehécatl, el
viento; Tonatiuh, el sol, que calentaba la tierra, Chicomecdatl, diosa de todos los
mantenimientos; Xiuhtecutli, dios del fuego, el que asa, frie o cuece lo que
comemos. Habia dioses relacionados con los alimentos sagrados, como el maiz y
el maguey. Y el maiz era y es, sin duda, el principal alimento.

En las celebraciones que se dedicaban a los dioses la comida estaba
presente. Habia la costumbre del ayuno y la penitencia en determinadas
fechas.!® Entonces no se comia chile y los tamales se hacian sin levadura, esto
es, sin tequesquite. El amaranto era otra semilla sagrada; con el grano reventa-
do, entero o convertido en harina —las mujeres tostaban y molian la semilla—,
elaboraban figuras que representaban a los montes, depositarios de la lluvia. Con
esa masa, o tzoalli hacian la representacion del dios principal, Huizilopochtli;
durante las fiestas en su honor comulgaban con huesos hechos con tzoalli. Hay
similitudes entre estas costumbres ancestrales y las que se practican ahora por
ejemplo en las ceremonias del Cerro de Xochipapatla, que actualmente se llevan
a cabo en la poblacién de Huitzitzilco, municipio de Ixhuatlan de Madero, en el
estado de Veracruz.

Los habitantes de Huitzitzilco son de origen nahua; la mayoria habla su

lengua materna. La vegetacion del lugar es abundante pero soélo llueve de junio

? Santiago Dominguez Aké, La milpa en Muxupip, p. 138.
' Véase por ejemplo Bernardino de Sahagitin, Historia de las cosas de la Nueva Espaiia, y Diego de Duran, Historia de las Indias de
la Nueva Esparia, entre otros cronistas.
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a septiembre, por lo que la lluvia es para ellos fundamental. Cultivan maiz, frijol,
chile, calabaza de pepita, yuca, camote rojo, entre las plantas de origen
mexicano; han incorporado, ademas, café y platano. Consideran, como sus
antepasados, que la tierra es “madre de la existencia”. Los cerros, a los cuales
veneran, son los depositarios de la lluvia; a ellos les piden permiso para sembrar
y en el cerro principal, el de Xochipapatla, se lleva a cabo parte importante de la
ceremonia de peticion de lluvia. La vida de la comunidad depende del maiz, por
lo que la siembra, la germinacion, los primeros elotes y la cosecha son
momentos que se viven con reverencia.

Como en muchas otras poblaciones de origen mesoamericano, las antiguas
fechas religiosas se han hecho coincidir con las del calendario catdlico; detras de
virgenes y santos subyacen los antiguos dioses. Una de las fechas mas
importantes en varios lugares, en el tiempo anterior a las lluvias, es el dia de la
Santa Cruz. A principios de enero y mayo esta presente San Isidro Labrador,
seguramente asociado a Tlaloc, pues el catolicismo lo invoca para pedir lluvia. La
Virgen de Guadalupe tiene también un papel preponderante; se vincularia con
Chicomecdatl. Las curaciones que llevan a cabo los sacerdotes indigenas se rela-
cionan con el “mal viento”, el que no trae las nubes de agua. Aqui estaria
presente Ehécatl.

Para realizar las ceremonias del cerro Xochipapatla, que tienen como
proposito eliminar lo que estorbe a la lluvia, las autoridades comunales
establecen comisiones. Una de ellas tendra a su cargo la adquisicion vy
preparacion de los alimentos. Los principales son guajolotes (se considera que
este animal tiene vinculos con el cerro, es su tona), pollos, especias y recaudos,
jitomate y maiz. También hay amaranto o huautle.

En la primera parte de la ceremonia se consultan las semillas de maiz para
saber de dénde viene el mal. A partir de esta lectura se decide como sera la
celebracién. La preparacion de los alimentos para la ofrenda esta a cargo de las
mujeres; los hombres proveen lo necesario para condimentarlos y acarrean el

agua y la lefia. Se hace un zacahuil o gran tamal de masa de maiz, relleno con
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un guajolote entero en salsa de chiles (mole), envuelto en hoja de platano. Hay
también tamales pequefios.

Es interesante sefialar, como muestra de continuidad cultural, que en esta
ceremonia de peticion de lluvia se elabora atole de amaranto o alegria (se
conserva el nombre en nahuatl, huautle). Tal como debid hacerse en la época
prehispanica, segun se desprende de los cronistas del siglo XVI, esa harina
mezclada con miel de piloncillo (antes se hacia de maguey o de abeja), sirve
para formar una pasta espesa, el tzoallii con ella hacen unas jicaras que se
cuecen en olla de barro y se presentan como ofrenda. La jicara se asocia con el
agua, pues la contiene y su concavidad también puede relacionarse con los
manantiales que estan bajo los cerros. En la época prehispanica, como ya vimos,
al tzoalli se le daba forma de montes o cerros.

Xiuhtecutli era el dios del fuego, el que “calienta a los que tienen frio, y
guisa las viandas para comer, asando y cociendo, y tostando y friendo. El [que]
hace la sal y la miel espesa y el carbén y la cal.” Hoy se le invoca en la
ceremonia del cerro: “Usted es el dios del fuego, de la lumbre, usted lo preparé y
lo cocid, y ahora se lo estamos ofrendando.”

Las imagenes catolicas que tienen las familias reciben ofrendas. Son tres: la
Virgen de Guadalupe, San Isidro Labrador y San Antonio Apdstol, protector de
los animales. Se les presentan huevos hervidos, enchiladas en salsa de jitomate,
aguardiente y, como una aportacion mas reciente, refrescos embotellados de
cuatro colores distintos.

Como parte de los ofrecimientos al cerro, los oficiantes y sus esposas
representan al maiz como chicomexdchitl (siete flores). Se cortan primero siete
parejas, hombre y mujer, en papel de distintos colores: una alegoria de los siete
cerros que se veneran en la poblacién. Otra manera de significarlo es a partir de
21 mazorcas de las mejores, a las que se les amarra un pafiuelo rojo.

Toda la poblacién, e incluso gente que llega de otros lugares mas o menos
distantes, sale al cuarto dia de la celebracion hacia el cerro con chiquihuites y

canastos que contienen las ofrendas: alimentos, bebidas y adornos. Los
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sacerdotes dan de comer a la tierra trozos de zacahuil, caldo de pollo, aguar-
diente, pan, chocolate, refrescos, atole de alegria, agua natural y agua bendita.
Todo se sahuma con copal. Dejan la ofrenda diciendo: “Te dejaremos este
alimento para que nos concedas el agua, ya que nos hace mucha falta para
nuestros cultivos. Te agradeceremos por permanecer unos dias en esta promesa
que te estamos haciendo.”

Ya de vuelta del cerro se contintan las ofrendas con café y pan; el séptimo
dia los oficiantes indigenas se despiden con nuevas ofrendas de las figuras de
papel, que representan a los dioses: aguardiente, velas, un huevo cocido y otro
crudo y una bola de masa. El chicomexdchitl se sahima y se guarda.

En estas ceremonias la musica es una expresion de la mayor relevancia.
Cada paso de la ceremonia esta acompafiado con un son especial; los sones son
la expresion musical mas importante en la region. Con flores se hacen arcos y
otras figuras como cruces, xochicopina, xochicoscatl, xochitecometl (con palma y
flores) y maxochitl de palma. Constituyen una muestra importante del arte po-
pular. En la poblaciéon también se elaboran ollas, cazuelas, comales y jarros de
barro, que estan presentes en la celebracién.!!

Otro ejemplo de la relacién entre la comida y el sentido religioso lo
encontramos en los Dias de Muertos (1 y 2 de noviembre), tal como se celebran
en algunas poblaciones de Guerrero. Esta tradicion tiene sus origenes, como
tantas otras ceremonias, en la cosmovision de las culturas mesoamericanas.

En Ameyaltepec (“Cerro del manantial”), la presencia de los antepasados ya
muertos es una constante en los momentos culminantes del ciclo agricola y del
ciclo de vida. Los muertos forman parte de la comunidad y se acude a ellos
cuando alguien de la familia se casa, se enferma, cuando alguien emprende un
viaje, cuando se construye una casa, 0 se tienen suefios extrafos en los
aniversarios de los parientes fallecidos y en los dias de los Santos Difuntos.

Los muertos abandonan su cuerpo fisico, pero contindan formando parte de

la comunidad y de su familia. Sus almas, ya ligeras, se convierten en mensajeras

"' Véase AA.VV., Cuerpos de maiz: danzas agricolas de la Huasteca.
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que intervienen, ante los santos y Tonantzin, Nuestra Madrecita,'? para que
envien las lluvias y hagan propicias las cosechas.

Esta presencia se manifiesta en distintos momentos. Asi, cuando una mujer
se casa, ofrece a sus antepasados gallinas en mole verde y tamales de telolotzin.
Estos tamales, pequefias bolitas de masa de nixtamal sazonadas con tequesquite
y sal, también se ponen en las ofrendas a los cerros, junto con tamales de frijol
(etamal). Ambos se envuelven en hojas de la planta de maiz, izuat/, que les
transmite su caracteristico sabor.

Para los nahuas de Ameyaltepec los muertos empiezan su visita el dia de
San Miguel (29 de septiembre), cuando llegan a compartir los primeros elotes,
puesto que fueron ellos quienes solicitaron a las deidades su colaboracién para
gue hubiera lluvias y buena cosecha. Por ello este dia, en muchas poblaciones,
se comparte una elotada.

Los muertos se despiden entre el 31 de octubre y el 2 de noviembre; en sus
ofrendas se incluyen atole de izquit/ o pinole (harina fina de maiz tostado en
comal y molido con piloncillo), y totopoxtles (galletas de masa de maiz y
piloncillo cocidas y doradas en el comal), que les servirdan en su regreso al otro
mundo, como itacate o provisién de viaje. En las ofrendas aparece ademas el
chocolate, alimento festivo que se da también en las bodas. Lo hacen con cacao
molido en metate, con piloncillo y canela.

Esta ofrenda es fruto del trabajo colectivo; en Ameyaltepec a través de la
comida se transmite la fuerza (chicahualiztli) de los que la producen y elaboran.
Este traslado de energia es recibido por los muertos, que toman de la ofrenda
olores, vapores y sabores. La vida y la muerte son un continuo. Al morir “la tierra
nos come”, nos desintegramos lentamente hasta reintegrarnos a ella. Durante
nuestra vida, a cambio, hemos comido de la tierra.t®

Entre los huastecos o tenék el maiz, d'ipak, es hijo de Maam, el dios que

"2 Se trata de la Virgen de Guadalupe, uno de los simbolos religiosos méas importantes de los mexicanos.

"% Véase Johana Broda, “La etnografia de las fiesta de la Santa Cruz: Una perspectiva histérica”, y Catherine Good Eshelman, “El
ritual y la reproduccion de la cultura: ceremonias agricolas, los muertos y la expresion estetica ente los nahuas de Guerrero”, en
Johana Broda y Jorge Félix Baez (Coord.), Ritual e identidad de los pueblos indigenas de México, Conaculta / FCE, México, 2001, pp.
165-238 y 239-297, respectivamente.
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trae la lluvia, y de la tierra que lo alimenta; a ella se le pide permiso para sem-
brar, pues al hacerlo se le agujereara la espalda. Los totonacos lo veneran como
“el duefio de nuestra carne”, y para los nahuas es una dualidad cuya imagen
femenina es Macuilxochitl (cinco flor) y la masculina Chicomexdchitl (siete flor).

Hay ceremonias en varias culturas al elegir el area para la milpa: cuando
brota la mazorca, cuando se recoge y cuando se guarda en las trojes. En muchas
de estas tradiciones esta presente una visidn ecoldgica; en la tierra todo tiene
importancia y es complementario, forma parte de un todo. Asi, en la milpa hay
muchos animales, pequenos y también grandes, como la vibora, y hace falta
mantener el equilibrio entre animales, plantas y el hombre.

La danza forma parte importante en numerosas ceremonias agricolas. Asi
ocurre en la Huasteca hidalguense en la fiesta del Chicomexdchitl; en la poblana
son de este grupo la “Danza del maiz”, “Los Acatlaxquis”, “Los segadores”, “Los
Quetzales” y “Los Negritos”. Los huastecos potosinos danzan el “Tzacam son”, y
los tamaulipecos practican la “Danza de San Isidro”. La “Danza del Maiz” y la del
nopal, en la Huasteca veracruzana, son expresiones de estos mismos ritos
propiciatorios.

De acuerdo con un capitan de la “Danza del maiz” en Tancoco, Veracruz, “el
maiz es nuestro cuerpo, el cuerpo de los danzantes se convierte en mata de
maiz, es el maiz mismo para no olvidar que somos maiz”.'*

Hay numerosos mitos en torno al maiz y otros alimentos. En el siglo XVIII,
los huicholes y coras, entre otros grupos de Jalisco y Nayarit, veneraban a
Narama, el salitroso, cuyo sudor se convirtié en sal y, curiosamente, también en
chile, dos elementos que dan sabor. En uno de los mitos de estas culturas, en un
banquete al que fueron invitados todos quienes producian los frutos de la tierra y
el agua, Narama llegé desnudo y sacé sal de su rostro y chile de su sexo. Lo
reprendieron, pero entendieron luego que nada es en la comida tan necesario
como la sal y el chile, pues sin ellos, nada tiene sabor.

En Metepec, Estado de México, la fiesta mas importante se conoce como

'* Amparo Sevilla en Cuerpos de maiz: danzas agricolas de la Huasteca, p. 24.
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“Paseo de la Agricultura" en honor a San Isidro, o “Paseo de los Locos” (hombres
disfrazados que bailan, gritan, cantan y bromean con el publico), que de acuerdo
con la tradicién debe ser 50 dias después del Domingo de Resurreccion. Aqui es
donde los mayordomos, los capitanes, los locos y las cuadrillas que hay en el
municipio y en las localidades aledafas, se organizan para el desfile multicolor
que recorre las calles de los diferentes barrios, partiendo desde el Templo de San
Juan Bautista alrededor del medio dia. Varios investigadores sefalan que esta

representacion esta vinculada con las ceremonias de peticion de lluvias.

EL PAPEL DE LA COCINA MEXICANA COMO MEDIO DE APROPIACION DE
IDENTIDAD CULTURAL DE LOS PUEBLOS Y COMO FUENTE DE INTERCAMBIOS
CULTURALES; SU VALOR COMO TESTIMONIO DE UNA TRADICION CULTURAL
VIVA

La importante continuidad cultural, que puede verse en la dieta diaria y en los
platillos de fiesta, ha persistido a lo largo de siglos. Esto implica una gran
capacidad para conservar y transmitir los conocimientos tradicionales, de
generacion en generacion.

En la presentacién del Atlas de gastronomia mexicana, publicado por el
INAH y la editorial Planeta en 1988, el coordinador de la obra, Gabriel Moedano,
ofrecié un panorama de los estudios sobre la cocina mexicana. Los primeros es-
tudios en el siglo XX fueron realizados sobre todo por extranjeros que al
acercarse al folclor mexicano incluian la alimentaciéon y la cocina. Segun este
autor, muchas de esas investigaciones estaban inscritas en la escuela finlandesa
de antropologia, que subraya la influencia del medio geografico; también del
llamado folklive o cultura popular total, que necesariamente incluia la vida
cotidiana y, en ella, las costumbres en torno a la alimentacion.

En la década de los cincuenta se multiplican los trabajos acerca de la
cocina, hechos por historiadores y antropdlogos; escritores como Alfonso Reyes y
Salvador Novo también incursionan en la gastronomia. Una importante

aportacion de ese tiempo estuvo a cargo de la especialista en folclore Virginia
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Rodriguez Rivera (1965). Posteriormente las 30 monografias con el titulo de
Nuestro maiz, asi como el Recetario del maiz, editados en 1982 por el Museo
Nacional de Culturas Populares; el trabajo de Raul Guerrero sobre el pulque
(1985) y el estudio de Janet Long, Capsicum y cultura: la historia del chilli
(1986). Se publica después La cocina familiar, por estados. Estas obras permiten
conocer la evolucidon de las costumbres alimentarias en México y su continuidad
con las culturas originarias indigenas y con las mestizas. Mas recientemente,
varios investigadores han publicado recetarios que son resultado de trabajo de
campo, como El arte de la cocina mexicana 'y México. Una odisea culinaria, de
Diana Kennedy, o Tradiciones gastrondmicas oaxaquefas, de Ana Maria Vazquez
Colmenares. Etndlogos y etnobotanicos han hecho importantes aportaciones al
estudio de la alimentacidn en diversas comunidades del pais, asi como los
promotores comunitarios y vecinos de algunas poblaciones que, con el Programa
de Apoyo a las Culturas Municipales y Comunitarias (PACMYC) de CONACULTA,
han recogido diversas expresiones en torno a la alimentacion.

Algunos de estos ultimos estudios, y otros mas hasta completar 54, fueron
publicados por la Direccion General de Culturas Populares en la coleccién
Recetarios indigenas y populares entre 1999 y 2000.%° Su lectura posibilita la
reconstruccién de lo que fue la cocina prehispanica y su mestizaje y permite
comprobar una clara continuidad cultural y una tradicion culinaria propia y
diferenciada de las de otras culturas. Aunque se han incorporado ingredientes
que provienen de otros continentes, se les ha dado un caracter propio mediante
las técnicas culinarias nativas y la compania de especies vegetales y animales
autdctonos.

Se pueden sefialar como constantes el uso del maiz y el chile, pero las
semejanzas van mas alld. Entre los platillos que se le servian al emperador
Moctezuma se encontraban varios en los que se utilizaba pepita de calabaza para

espesar y dar sabor, como ocurre con los actuales pipianes o pascales: Totolin

"% José Iturriaga de la Fuente, titular entonces de la Direccion General de Culturas Populares, obtuvo el Premio Slow Food en 2003,
por haber concebido e impulsado la publicacion de estos recetarios fruto del trabajo de diversos investigadores y promotores
comunitarios.
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patzacalmollo, “cazuela de gallina, hecha con chilli bermejo y con tomates y
pepitas de calabaza molidas”, chacalli patzcallo, “cazuela de camarones hechos
con chiltécpitl y tomates y algunas semillas de calabaza molida”, y el tomahuac
xohuilli patzcallo, “cazuela de peces pardos hechos con chile bermejo y tomates
y pepitas de calabaza molidas”. Hoy se siguen utilizando las pepitas con el mismo
fin: dar consistencia y sabor a ciertas salsas. El guiso llamado “tzicatanamatli con
chiltecpin” eran hormigas chicatanas en chiltepin, y “meocuilti chiltecpin mollo”,
eran los gusanos de maguey en mole o salsa. Estos animales y preparaciones
estan presentes en las cocinas de diversos estados del pais.

De la cocina lacustre, que abarcaba como hoy tonos semejantes desde
Texcoco y Zumpango en el Estado de México hasta Chapala, en Jalisco, pasando
por Lerma en el Estado de México y Patzcuaro, Michoacan, era la mazaxocomulli
iztac michyo, “cazuela de ciruelas no maduras con unos pececillos blanquecillos y
con chile amarillo y tomates”. En el sur del estado de Morelos se come
actualmente algo muy similar: el pescado en salsa de ciruela agria. Ya habia
desde entonces numerosos chileatoles, no sélo con maiz, sino también con
amaranto y chia.

Muchas otras preparaciones, si bien no estan documentadas en la época de
la conquista, por los ingredientes y manera de preparacion revelan su origen
prehispanico. En el Recetario nahua del norte de Veracruz, editado por
Conaculta, por ejemplo, se encuentra un buen numero de flores (de izote, de
ortigas, de cocuite, de encina, de maiz, de platano), hongos vy frutos (zapotes,
cuahuayote, jobo), con los que se prepara agua fresca, que son nativos y que se
cocinan de manera semejante desde hace cientos de afios.

Si el clima semitropical es prddigo, la inteligencia del hombre y su capacidad
para sobrevivir le permiten subsistir en el dificil, bello y sorprendente paisaje
desértico. Asi, los frutos del arbol del mezquite, resistente y modesto, son
sefialados por los botanicos occidentales como uno de los alimentos mas
completos que se conocen. Los hombres y mujeres de la regién de Aridoamérica

supieron tratar sus semillas hasta obtener harina, y después almacenarla para las
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épocas de carencia en pencas de maguey o de nopal cosidas con pita o hilo de
ixtle, aprovechando que estas hojas a un tiempo proveen humedad y son
impermeables. En la actualidad persisten estas practicas.

A través del libro Comida de los tarahumaras,'® aprendemos que los frutos
de la enredadera llamada talayote se comen, como ocurre con los del arbol del
pochote. Hay un apartado para las “frutas que tienen espinas”: ahi se mencionan
diversas pitayas, la biznaga y la cholla, asi como el tomate saca-manteca, cuya
fruta al madurar es de color naranja. Entre los muchos comentarios a las recetas,
a la flora y a la fauna que hay en el libro, se encuentran reflexiones que nos
remiten a la moral y a los valores de los raramuris, grupo étnico que habita en el
estado de Chihuahua con gran sentido comunitario. En su codigo ético no es
malo tomar de la siembra de otra persona cuando se anda en camino y se
padece hambre. “Pero no hay que llevarse nada de elotes con usted. Ni una
bolsa chiquita de elotes debe llevar. Si se los lleva entonces ya es ladron. Nada
mas hay que llenarse y seguir su camino. Ponga la lumbre ahi mismo entre la
siembra para que sepa el duefio lo que hizo. No le hace si el duefio llega cuando
esté comiendo.”’

Esta tendencia a compartir es la que anima a otros grupos campesinos a
tener siempre cerca de la casa una olla para el agua y un jarro del que cual-
quiera que pase pueda tomar. Este pensamiento comunitario esta documentado
en escritos virreinales y del siglo XIX en las relaciones de los frailes, o en México
desconocido, de Lumholtz.

El conjunto sorprende por su variedad y por la gran cantidad de elementos
que muchas veces desconocen aun los mismos mexicanos, en especial los

habitantes de las ciudades.

LA COCINA MEXICANA COMO MEDIO DE COHESION CULTURAL PARA LA
COMUNIDAD

'® Albino Mares Trias, Comida de los tarahumaras, CONACULTA/Direccién General de Culturas Populares, México, 1999. Col.
Cocina Indigena y Popular, nim. 7.
7 Ibid, p. 27.
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La produccion y recoleccion de alimentos, asi como su preparacién y su
consumo, sobre todo en las celebraciones, se realiza de manera colectiva y
contribuye a estrechar los lazos sociales y el sentido de identidad.

Los tzeltales, grupo étnico que habita en el estado de Chiapas, ofrecen una
comida especial cuando se siembra la parcela o la milpa, para que “los granos
penetren bien en la tierra” y asi haya una buena cosecha. Participan amistades y
familiares. Estas tareas, como muchas otras entre las etnias, son comunitarias.
Se trata dela comida de siembra que abarca dos tipos de tamal, petul y chenkul
wayj, atole llamado pajal ul, caldo o suelil y desde luego tortillas.

En Oaxaca, en las diferentes etapas previas al casamiento, estan presentes
diversos alimentos. Asi, en Juchitan, dias después de la “pedida de mano”, 15 a
20 mujeres vestidas con su traje tradicional salen de las casas del novio y de la
novia para entregar las invitaciones a la boda. Estas consisten en “dos bollos, un
trozo de torta zaa, un marquesote y dos chocolates envueltos en papel de china
blanco.” Todo ello elaborado por las mujeres de la familia y las vecinas. Se llevan
en una jicara bellamente lagueada y adornada con banderitas de papel recortado
de colores.

Las mujeres que ayudaron a repartir las invitaciones se comprometen asi a
participar en la organizacién de la boda y llevaran un regalo llamado guna:
consiste en una gallina viva o huevos, pan, azlcar o dinero; servira para
alimentar a quienes participaran, haciendo el yuze navani u ofrenda viva antes
del matrimonio civil. Para “entregar” a la novia sale una comitiva en carretas y
caballos adornados, y las mujeres en sus trajes de media gala con xicalpextles
en la cintura; son los obsequios para los padres de la novia. Detras del novio iran
dos jinetes a caballo con una docena de gallinas vivas colgando de las patas y
muy adornadas, “asi como borreguitos y cerdos vestidos de gala en lo que sera
su Ultimo viaje”.'®

Como éstos, habria docenas de ejemplos referidos a todas las culturas

indigenas; en algunos casos, practicas como el tequio y la “mano vuelta”, que

'® Amira Musalem, Colores, olores y sabores festivos de Juchitan, Oaxaca, Conaculta, México, 2002. p. 113.
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implican trabajo comunitario, estan presentes no sélo en las comunidades indias.

Una caracteristica esencial de las diversas cocinas regionales es su estrecha
relacién con el medio ambiente; los productos de recoleccién son ingredientes
esenciales.

En el texto “El legado de México al mundo en materia de recursos
vegetales”, el reconocido botanico, J. Rzedowsky, afirma: “En funcidon de una
desusada variedad de clases de climas, de rocas, de suelos y de la fisiografia, en
el territorio de la republica pueden observarse todos los grandes tipos de
vegetacion que se conocen en nuestro planeta.””® En el territorio mexicano
coinciden dos regiones: la neartica y la neotropical; de ahi la importante
biodiversidad. Sefala como caracteristica importante de la flora mexicana “la
presencia de muchas plantas de aspecto y forma peculiar. Por esta razon en todo
jardin botanico de importancia, hay una seccién dedicada a las plantas
mexicanas; solamente la flora de Sudafrica iguala a la de estas tierras en su
diversidad de variantes fisondmicas y de atractivo estético.”?® Se estima que en
México existen no menos de 21 mil 600 especies nativas, lo que constituye cerca
del 9% de las calculadas para toda la Tierra. Esto ubica a México en quinto lugar
entre los paises de mayor riqueza en diversidad de flora; le anteceden tan sdlo
Brasil, Colombia, Indonesia y Australia.

Los antiguos mexicanos apreciaron esta riqueza y a partir de ella
desarrollaron importantes conocimientos y lograron producir un gran nimero de
especies vegetales. Si bien mucho de este saber se ha perdido, hay por lo menos
7 mil especies de plantas con usos experimentados y definidos, continla
Rzedowsky, ademas de las que se emplean sélo como combustible, como forraje
o como alimento para las ovejas. Este botanico enumera 20 modos distintos de
utilizar las plantas, varios de ellos vinculados con la alimentacion: condimentos,
ablandadores, ingredientes para preparar bebidas, conservas, alimentos

deshidratados, dulces, platillos especiales, guarnicidon, aderezos y otros.

' De México al mundo, pp. 9-105
2 Idem, p. 10.
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Tal variedad, concluye Rzedowsky, no es igualada en ninguna parte del
orbe. Como mexicanos esto es motivo de satisfaccion, “pero al mismo tiempo
nos impone una formidable responsabilidad: la de ser cumplidos garantes y
meticulosos guardianes de este extraordinario patrimonio”.?!

Selvas, bosques, llanuras templadas y zonas aridas y montafiosas del centro
y el norte que ocupan el area mas extensa del actual territorio mexicano
constituyen el paisaje de México, tan diverso en vegetacién como lo es en expre-
siones culturales. La biodiversidad estd en funcion de los distintos climas y
altitudes, de la ubicacion geogréfica, de la hidrologia y de la edafologia. A partir
de estos elementos se configuran las regiones, de limites siempre imprecisos.
Para efectos de este documento se ha elegido el planteamiento asumido por la
revista Argueologia Mexicana (nUmero especial 12, Cocina prehispanica), que
divide al pais en ocho regiones. Cada una de ellas aporta plantas cultivadas,
plantas de recoleccion y fauna de agua y tierra, que enriquecen la cocina

mexicana.

Sureste
Esta integrado por los estados de Chiapas, Tabasco, Campeche, Yucatan y
Quintana Roo. Ahi se desarrollaron culturas como la olmeca, la maya y la zoque;
actualmente habitan tzeltales, tzotziles, lacandones, y los mismos zoques, entre
otros. Tiene grandes extensiones de selva, rios, lagos, marismas, lagunas
costeras o esteros y muchos kildometros de litoral; hay ademas serranias y
llanuras, cuyas altitudes varian desde los 4,150 metros (volcan de Tacanad), hasta
el nivel del mar. El sureste es, por estas caracteristicas, uno de los lugares de
mayor diversidad bioldgica en el planeta.

Hay aqui frutos muy diversos como guanabana, chirimoya, chicozapote,
mamey, guayaba, marafion, cupapé, nance y muchas variedades de ciruela. Las
hojas de la chaya son de uso cotidiano; se consumen crudas, cocidas al vapor en

tamal, en pipian, en ensalada, en agua; tienen ademas usos medicinales.

2 Ibid, p. 15
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Entre los cultivos que prosperan desde la antigiiedad esta el cacao, por lo
menos desde la época de los olmecas (entre 1300 y 200 a.C.). El condimento
mas senalado en esta regién es el achiote, un polvo de tonos rojos que recubre
las semillas del fruto y cuya técnica de obtencién se debe a los antiguos mayas.
La pimienta de Tabasco, conocida como pimienta dulce o de Jamaica, tuvo
también su origen en esta region.

Numerosas especies animales se crian en el pie de monte: el pavo ocelado,
el venado, la codorniz, el tepezcuintle, la danta o tapir y el armadillo, muchas ya
en peligro de extincidn. En las costas hay una amplia variedad de peces y maris-
cos; un mamifero singular, el manati, puede verse ocasionalmente. En algunos
rios de Chiapas se obtienen unos caracoles llamados shutis (zoguinomd); su uso
comestible data, segun datos arqueoldgicos, de 10 a 12 mil afios.

La miel de abeja de la peninsula de Yucatan fue reconocida desde la época
prehispanica. Hoy que las abejas suelen alimentarse de la miel de las flores de
azahar de los naranjales que se cultivan en esa peninsula, sigue siendo
apreciada tanto en México como en Europa; con ella se preparan los deliciosos

turrones de Alicante.

Golfo

Aqui se ubica a Veracruz y Tamaulipas, cuya zona norte comparte muchas
caracteristicas con las regiones semidesérticas; son comunes diversas cactaceas
como la biznaga y el nopal, y el arbol del mezquite es parte del paisaje; hay
animales como el guajolote silvestre, el venado y la codorniz y cuenta con
bosques de encino y pinos pifioneros en la sierra. En la costa se estrecha la
relacidn entre Tamaulipas y Veracruz, cuya colindancia forma parte de lo que se
llama la Huasteca: junto con el Totonacapan, los Tuxtlas, la sierra de
Huayacocotla, los llanos de Sotavento, las grandes montafas, y la region del
Istmo, conforma las siete regiones veracruzanas, que se caracterizan por tener
un gran numero de rios y lagunas; las altitudes varian desde el nivel del mar,

hasta poco mas de 5,900 msnm (Citlaltépetl o Pico de Orizaba).
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Abundan en las costas mariscos como jaiba, camardn, langosta, almeja,
pulpo, calamar y ostién; hay abundante pesca marina: huachinango, jurel,
bonito, pampano, cazén, cherna, mantarraya, catdn y mojarra. De agua dulce
langostino, bobo, trucha, y peces como la lisa, que suben desde el mar a
desovar. La tortuga, especie protegida, ha servido también como alimento.

Los suelos de las selvas bajas, ricos en materia organica, junto con la
humedad y el calor, permiten el desarrollo de frutas como guanabana, anona,
huaya, chicozapote, zapote prieto, zapote de mono, zapote mamey, caimito,
icaco, oreja de mico, totoloche (uva silvestre), pitahayas, jobo y nance.

Los guajolotes, pavos ocelados, ardillas, tlacuaches, patos, jabalies,
armadillos, tepezcuintles, iguanas, venados, conejos, que existen desde la época
prehispanica, se alejan cada vez mas de los lugares habitados, pero aun se les
encuentra y forman parte de la dieta de muchas comunidades.

Como ocurre en la regidon del sureste y en el Caribe, en Veracruz pueden
encontrarse tubérculos como yuca, malanga, camote, macal y fame. Las
comunidades condimentan su comida con epazote, acuyo o tlanepa, moste,
choco, chipile y achiote; envuelven sus tamales con hoja de platano y de
papatla. También consumen la hoja de chaya y tienen cebollas nativas, que
entre los nahuas se llamaron xondcatl. Hay diversas variedades de chile que
crecen silvestres, aunque la mayor parte de los que se consumen son cultivados;
algunos son de uso solamente regional como el chile comapefio. De la regién de

Totonacapan es la vainilla, y en ella abunda el cacao.

Oaxaca
Los valles que riega el rio Atoyac constituyen una de las planicies mas extensas
de Oaxaca. Se trata de tierras muy fértiles que han sido usadas para la
agricultura desde tiempos remotos. Ahi vivieron los zapotecas; fundaron
numerosas ciudades como Zaachila, Tlacolula, Ocotlan, Zimatlan (“lugar dela raiz
de ayocote”), Ejutla (“lugar de ejotes”) y Etla (“lugar de frijol”).

Los mixtecos de la sierra han sido desde la antigliedad buenos agricultores,

41



aunque la orografia serrana no es tan propicia para la siembra. La diversidad de
plantas que siembran juntas hace posible sortear las sequias y las plagas. La
siembra en terrazas permite que en cada parcela los cultivos estén a punto en
distintos momentos. Para cada altitud han desarrollado variedades especificas de
maiz. Otras etnias que habitan la regién son los mixes, huaves, mazatecos,
chocholtecos y chinantecos, cuyas cocinas tienen sus peculiaridades.

Grandes mercados como el de Monte Alban, o el de Juchitan, han sido
desde hace siglos lugar de intercambio de los productos de la regidn. El trabajo
de seleccion botanica se refleja en las distintas variedades de chiles que se
cultivan en esta entidad: serrano, chiltepec, canario, costeno, de arbol, chilcostle,
chilhuacle, pasilla y de onza. Los habitantes de Oaxaca aprovechan insectos
como el chapulin, que tostado o frito es un alimento muy requerido. En las
costas del Istmo desde tiempo inmemorial se salan distintos pescados para su
conservacion. Con las primeras lluvias se inicia el crecimiento de distintos hongos

que proliferan en la sierra.

Altiplano
Conforman la regién los estados de Puebla, Tlaxcala, México, Morelos y el
Distrito Federal. Es habitada por otomies, mazahuas, mixtecos, popolocas,
huastecos y grupos de origen nahua. Corresponden a la zona ciudades
arqueoldgicas como Cholula, Cacaxtla, Teotihuacan, Malinalco, Xochicalco y
Tenochtitlan.

Una amplia zona de esta regidon estaba ocupada por un complejo lacustre
que abarcaba los lagos de Tenochtitlan, Zumpango, Chalco, Xochimilco y
Texcoco, ademas de la cuenca del rio Lerma. Desde la época prehispanica y hoy
lo que queda de ellos (peces, acociles, aves permanentes y migratorias, ranas y
ajolotes...) ha sido importante fuente de alimento para los habitantes de los
alrededores. Esto da lugar a la pesca con atarrayas y con red larga o chinchorro;
todavia se conserva la fisga, arpén con el que cazan patos y pescan.

Aunque ésta es una de las zonas que mas rapidamente se ha poblado en
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las Ultimas décadas, quedan aun bosques de pino y encino donde se recolectan
hongos y moras, y se cazan animales como la tuza, la ardilla, el conejo, la liebre
e incluso el venado.

En contraste hay zonas semiaridas en las que crecen las cactaceas; algunas
de ellas se aprovechan como alimento, tanto en estado silvestre como cultivadas.
La mas importante es el nopal y su fruto, la tuna. En Puebla se localizan
pitahayos centenarios. Del maguey, planta de especial simbolismo desde la
época prehispanica, se obtienen aguamiel, pulque y mixiote. Se -cultiva

especialmente en Tlaxcala y en el Estado de México.

Centro

Esta regidon comprende los estados de Aguascalientes, Guanajuato, Hidalgo y
Querétaro; en su mayor parte es semiarida. Aqui escasea el agua y abundan
plantas cactaceas, magueyes, yucas, mezquites y matorrales. Las pencas y frutos
del nopal, asi como las tunas agrias o xoconostles, son alimento frecuente de la
poblacion, que incluye a los mazahuas, otomies, nahuas y otros grupos
indigenas.

De los muchos insectos comestibles que hay en México, varios se consumen
en esta region. En la raiz del maguey crecen hormigas, cuyos huevos
(escamoles) son tan apreciados y escasos que alcanzan precios muy elevados.
Otra especie comestible asociada con el maguey son los jinicuiles o gusanos
rojos, y los gusanos blancos. Los habitantes de Querétaro aprovechan otro
insecto muy llamativo llamado tantarria. Una golosina infantil son las capsulas
que se desarrollan en una especie de hormiga llamada mielera.

El paisaje y las especies del semidesierto contrastan con las zonas
templadas donde crecen el guayabo y el capulin. Otro paisaje es el de la Sierra
Gorda de Querétaro, y uno mas el de la Huasteca queretana e hidalguense. Esta
variedad de entornos se refleja en la biodiversidad. Un solo estado, Hidalgo,
cuenta con seis de los diez tipos de vegetacion que se identifican en el territorio

nacional. Aqui se desarrollan mas de 4 mil plantas que producen flores; algunas
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son comestibles, como la del nopal en botdn, las de la yuca y la biznaga, asi
como la inflorescencia del maguey (golumbos), la flor de colorin y la del

mezquite.

Occidente

Esta region abarca 8 mil 475 kildmetros de litoral sobre el Océano Pacifico. Ahi se
encuentran, de sur a norte, Guerrero, Michoacan, Jalisco, Colima, Nayarit y
Sinaloa. Es obvio que abundan las especies marinas, como peces y mariscos que
dan lugar a preparaciones originarias como el pescado asado en tapesco. La sal
se produjo en abundancia en sus marismas y sigue siendo un producto de
importancia econdmica en lugares como Cuyutlan, Colima.

Aunque la iguana es una de las muchas especies protegidas, esta presente
en diversos platillos. Hay también armadillo y venado. La regidn es rica en frutas:
zapotes, papaya, pina, bonete, uvas silvestres, guayabas, nanches, guamuchiles,
capulines y distintas ciruelas.

Los lagos de Patzcuaro, Zirahuén y Cuitzeo, en Michoacan, y la laguna de
Chapala, casi toda en Jalisco, han permitido una cultura lacustre que influye en
la alimentacion. Variedades tipicas de la region son el pescado blanco y el charal,

que se come fresco o seco.

Noroeste
Baja California y Sonora comparten aspectos del paisaje y aspectos culturales en
la costa; en la sierra, Sonora y Chihuahua se asemejan. Tanto en las serranias
de Baja California como en las de Sonora y Chihuahua hay venado. Los antiguos
habitantes comian bisontes y pequenas especies de pie de monte. Habia
intercambio entre los cazadores-recolectores, y los grupos sedentarios que
sembraban sobre todo maiz, frijol y calabaza. Entre los condimentos se registran
plantas similares al cilantro y al apio, que se consumen aun hoy.

La complejidad que representa describir los paisajes es equivalente a la de

agrupar el mosaico de pueblos que habitaron esa region: californios, guaymas,
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Opatas, yaquis, mayos, pimas, seris, tobas, egues, tubares, raramuris, entre

otros; muchos desaparecieron defendiendo su libertad y su extenso territorio.

Noreste

Se agrupan aqui Coahuila, Nuevo Ledn, Zacatecas, Durango y San Luis Potosi. La
diversidad del paisaje propicia bosques de pino y encino, o grandes extensiones
de arena que forman dunas donde crecen mezquites, yucas y ocotillos. Hay
extensas llanuras pedregosas y serranias; en Coahuila encontramos rios y
lagunas en los que hay abundante pesca. Finalmente en San Luis Potosi,
contrastando con la aridez de una buena parte del estado, se localiza la Huasteca
potosina, con vegetacion y clima tropicales.

El mezquite es otra planta del centro y norte que durante siglos se ha
consumido como alimento. Investigadores como Nelson Coon? consideran la
harina de mezquite como la mas nutritiva entre las que consume el hombre. Esta
planta se aprovecha integramente pues se comen sus flores, su goma o resina y
sus vainas, y ademas tiene propiedades medicinales.

Este entorno se modifica en tiempo de aguas; los cultivos de temporal
muestran las plantas erguidas del maiz; los surcos y cerros se llenan de quelites
y otras plantas que cubren de verdor.

Desde la antigliedad, maiz, frijol y chile son también significativos como
base del sustento de los estados del norte. Los variados usos del chile y sus
distintos sabores permiten diversos guisos. La costumbre de recolectar y las
diferencias entre las distintas estaciones del afio estan presentes en la chuina de

abril y mayo, platillo tradicional de los tepehuanos hecha con frijol y nopales.

EXCELENCIA DE LAS CUALIDADES TECNICAS DE LA COCINA MEXICANA
Los botanicos y campesinos prehispanicos lograron obtener los elementos
basicos de la cocina mexicana: maiz, frijol y chile tienen una historia milenaria y

son nlcleo de conocimientos y numerosas expresiones culturales. Suelen

2 yéase su libro Dictionary of Usual Plants, 3" ed., Rodale Press/Book Eivisionk, Pensilvania 1975.
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cultivarse con sistemas organicos, en armonia con el medio ambiente; permiten
la autonomia alimentaria familiar y aun la produccion de excedentes.

Mesoamérica esta considerada como uno de los cuatro centros de
irradiacion de cultura en el mundo; cuna de la escritura y también de la
agricultura. Los otros tres serian Egipto y Mesopotamia; los valles del rio Indo en
la India, y los del Hoang Ho en China. Estas regiones corresponden a los tres
cereales mas importantes que se consumen en el mundo: trigo, arroz y maiz.>

Investigadores como la arquedloga Yoko Sugiura, consideran que la
revolucidon botanica en el México prehispanico es equivalente a la revolucion
tecnoldgica en Europa. El amplisimo conocimiento sobre la naturaleza que
alcanzaron los indios prehispanicos, y que han heredado y continuado sus
descendientes indios y mestizos, permitié que las necesidades basicas estuvieran
cubiertas, y que pudieran desarrollarse las grandes culturas que florecieron en lo
que hoy es México. Muchas de las practicas agricolas de entonces han tenido
continuidad y se han adaptado a los nuevos tiempos.

En su libro Las plantas de la milpa entre los mayas, Silvia Teran, Christian
H. Rasmussen y Olivio May Cauich, plantean que hoy se han “reivindicado los
valores ecoldgico, genético, econdmico y cultural de los sistemas tradicionales de
manejo de la naturaleza”, los cuales “obedecen a una racionalidad pro-
fundamente acorde con aquella de los ecosistemas en que se han desarrollado.
Por tanto son, dicen, “practicas que se inscriben en el ahora llamado desarrollo
sustentable”. Uno de estos sistemas es sin duda la milpa, que merece un estudio
sistematico.

La milpa muestra el avance botanico logrado por los indios de ayer y los
campesinos de hoy pues actualmente, siempre bajo los principios originales, se
van integrando nuevas plantas a la milpa. Esta palabra, que tiene su equivalente
en numerosas lenguas indigenas, implica un sembradio de regular tamano,
muchas veces cercano a la casa, donde se siembra sobre todo maiz, pero al

mismo tiempo frijol, jitomate, chile, calabaza y otros productos que permiten una

» Miguel Leon Portilla, El destino de la palabra, pp. 9-11.
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alimentacién balanceada en vitaminas, proteinas, minerales e hidratos de carbo-
no, y aseguran el equilibrio de nutrientes en la tierra: lo que unas plantas toman,
lo aportan otras. Ademas, en época de lluvias, en la milpa se suelen desarrollar
otras especies vegetales como los quelites, que complementan la alimentacion.

La “preparacion de una milpa” comienza muchas veces con el proceso de
“tumba, roza y quema”, método por el cual se aprovechan como abono los
vegetales quemados. Después se limpia y se prepara la tierra. Las distintas
plantas deben sembrarse escalonadas en algunos casos. Por ejemplo, el polen de
la espiga del elote puede danar los cultivos de calabaza, pepino, sandia y melon;
por ello se siembran primero, hacia el 3 de mayo, fecha recurrente en las
ceremonias agricolas; el maiz se siembra una vez iniciadas las lluvias de
temporal.

La milpa varia de acuerdo con la regidon. Una milpa en Yucatan, por
ejemplo, tiene ademas de frijol, calabaza, chile, jitomate (que son esenciales),
plantas como meldn, sandia, pepino, cacahuate, lenteja, y los guajes que sin ser
alimento sirven como recipientes para agua o comida. También suele haber
tubérculos (camote, macal, yuca, jicama, fiame, papa voladora), asi como varie-
dades nativas de cebolla y ajonjoli. En la misma milpa pueden sembrarse plantas
mas altas, como chaya, papaya, palma de guano y platano.

La milpa tiene otra ventaja, pues desde que la planta es joven se obtienen
productos comestibles como guias, flores, vainas y hojas. En el caso de que una
plaga atacara alguna planta, las otras aportaran alimentacion; por eso se
siembran juntas. La milpa permite la autosuficiencia, pues la obtenciéon de
semillas en cada cosecha garantiza que habra alimento y trabajo para el
siguiente ciclo agricola. En miles de comunidades rurales, alrededor de la milpa
se reune y organiza la familia, y también se generan, como hemos visto, las
practicas culturales de las ceremonias agricolas. Los productos de la milpa
tendran en la cocina su expresion final.

Para el antropdlogo Luis Alberto Vargas, una expresion culminante del

manejo de la aplicacion de conocimientos en la agricultura son las chinampas.
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Este sistema de cultivo se establecié en la época prehispanica para ganar terreno
a los lagos. Es posible que se originara en el centro o en el norte del pais, pero
las chinampas que funcionan en la actualidad se encuentran en la zona lacustre
de la cuenca de México, en Xochimilco.?* Para construirlas se amontona lodo de
los pantanos en balsas de otate, carrizo y cafia. El fondo lacustre garantiza un
alto contenido organico que aumenta la fertilidad de la tierra. Como las
chinampas se desplantan en el agua, hay humedad permanente; cuando baja el
nivel del agua, se aprovecha la de los canales para riego. La chinampa se afianza
al rodearla con ahuejotes, arboles que tienen un tupido sistema de raices. Este
sistema agricola es uno de los mas eficientes del mundo, pues propicia que las
plantas crezcan con rapidez, lo que permite varias cosechas intensivas durante el
ano (antiguamente podian obtenerse asi hasta tres cosechas de maiz).

Desde la antigliedad fue frecuente el cultivo en terrazas y hubo complejos
sistemas de riego que pueden observarse en lugares como Chalcatzingo, en el
estado de Morelos. Ademas de la milpa, han sido tradicién en las poblaciones
indigenas y mestizas, en las casas de varios patios, los huertos de traspatio. Ahi
se siembran las hierbas que se usan como condimento y se domestican plantas
silvestres Utiles. Este espacio sirve para transmitir el conocimiento alrededor de
las plantas a los mas jovenes y para complementar la dieta familiar.

La asociacién maiz-frijol-calabaza “se encuentra en casi todas las zonas
ecologicas [de México], aunque cambian las poblaciones, variedades, razas y aun
[...] especies, segun las caracteristicas ambientales, las costumbres y los gustos
culinarios de cada grupo humano”.?® Las distintas variedades de maiz, frijol y
calabaza tienen sentido en la medida en que satisfacen “las necesidades de

alimentacion cotidiana, rituales y festejos especiales”.?

LOS TRES ELEMENTOS BASICOS DE LA COCINA MEXICANA: MAIZ, FRIJOL Y

* Luis Alberto Vargas, “Los mexicanos y las plantas” en Maria Luisa Sabau (Ed.), De México al mundo. Plantas, México, 1992, p.
19.
» Aguilar, Tllsey y Marielle, “Los sistemas agricolas del maiz y sus procesos técnicos”, en Sin maiz no hay pais, p. 85.
26 117
Ibid p. 85.
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CHILE

...el maiz es el fundamento de la cultura popular mexicana.

Guillermo Bonfil Batalla
Maiz
“Patria”, escribio el poeta Ramén Lopez Velarde, “tu superficie es el maiz”.
Actualmente en México la siembra de maiz ocupa 56% de la superficie de tem-
poral y menos de la tercera parte de la superficie nacional de riego. Se siembran
8.5 millones de hectareas de maiz. De los 4 millones de productores agricolas del
pais, poco mas de 3 millones cultivan este grano; 35% de esta produccion se
dedica al autoconsumo. De acuerdo con el investigador Arturo Warman, el maiz
es el producto basico en torno al cual se organiza la dieta de los mexicanos:
aporta la mayor parte de los requerimientos caldricos para 75% de la poblacion,
y el 25% restante consume mas maiz que cualquier otro cereal.

Los datos a nivel mundial son también significativos: presente en la dieta de
millones de personas, el maiz es una de las cuatro plantas comestibles mas
importantes. En relacion con la superficie cultivada en el planeta, el maiz es el
tercer producto agricola en importancia después del arroz y el trigo; se cosechan
cerca de 150 millones de hectareas que producen mas de 600 millones de to-
neladas. Diversos especialistas consideran que puede ser un importante recurso
para evitar el hambre en el mundo.”’ No hay cereal con mayor indice de
productividad, pues cada semilla sembrada da en promedio hasta 300 granos por
mazorca.

De acuerdo con el historiador Georges Baudot, quien se refiere al maiz
como ‘el cereal milagroso inventado por los indios americanos”, el alto
rendimiento de esta planta hizo posible alimentar a los 20 millones de personas
gue habitaban Mesoamérica antes de que llegaran los espanoles.

Este cereal, Zea mays en la clasificacion occidental, es resultado de un largo
proceso de seleccidn que iniciaron los botanicos prehispanicos hace miles de

afos. A partir del teocinte, una pequena mazorca pobre en granos, fueron

?7 Véase David Barkin, “El maiz y la economia” en Gustavo Esteva y Catherine Marielle (Coord.), Sin maiz no hay pais, y Viola
Margolis (Ed), Seeds of Change, Smithsonian Institution press, Washington, 1991.
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generando mazorcas mas completas. Este proceso requirid del trabajo y el co-
nocimiento humano, ya que el maiz no puede reproducirse por si mismo: las
semillas no caen al suelo para germinar pues estan fijas en la mazorca, es ne-
cesaria la mano del hombre que la desgrana, siembra los granos y cuida la
planta hasta su madurez.

La relacion entre el hombre y el maiz es tal, que la distribucidon de las 41
razas de maiz con sus subdivisiones esta relacionada con etnias especificas. Asi,
las razas harinoso de ocho de Nayarit; tabloncillo de Jalisco; maiz ancho de
Guerrero; olotillo de Chiapas y zapalote chico de Oaxaca, se cultivan en un area
de la costa del Pacifico habitada por hablantes de diversas lenguas derivadas de
una sola familia linglistica, la otomangue. Para dar una idea del importante
trabajo genético desarrollado por los indigenas, basta decir que tan solo los
popolucas, grupo que habita en Veracruz, han desarrollado dieciséis variedades
de maiz.

El maiz alienta un sinnimero de expresiones culturales que dan vida a las
comunidades pues en torno a su ciclo de cultivo se organiza la vida, su consumo
marca la época del aino (tiempo de comer el elote maduro, de cosechar), y en los
hogares campesinos cada dia gira alrededor de la molienda del nixtamal, la

elaboracién de las tortillas y las faenas del campo.
[El maiz] ha sido eje fundamental para la creatividad cultural de cientos de generaciones;
exigio el desarrollo y el perfeccionamiento continuo de innumerables técnicas para
cultivarlo, almacenarlo y transformarlo; condujo al surgimiento de una cosmogonia y de
creencias y practicas religiosas que hacen del maiz, una planta sagrada; permitié la
elaboracion de un arte culinario de sorprendente riqueza; marco el sentido del tiempo y
ordend el espacio en funcion de sus propios ritmos y requerimientos; dio motivo para las
mas variadas formas de expresion estética; y se convirtié en la referencia necesaria para
entender formas de organizacion social, maneras de pensamiento y conocimiento y estilos
de vida de las mas amplias capas populares de México. Por eso, en verdad, el maiz es el

fundamento de la cultura popular mexicana.?®

*8 Guillermo Bonfil Batalla, “Presentacion” en El maiz, fundamento de la cultura popular mexicana, p. 5.
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Por sus cualidades, el maiz fue considerado como planta sagrada.
Numerosos mitos antiguos, algunos de ellos contenidos en el Chilam Balam de
Chumayel y en el Popol Vuh, libros antiguos mayas, estan relacionados con el
origen del maiz, y también con el origen del hombre a partir del maiz; dioses de
la importancia de Quetzalcéatl se vinculan también con él. En la tradicién oral de
numerosos pueblos indigenas y campesinos se conservan narraciones en las
que el maiz es centro.?®

El investigador Richard Stockton Mc Neish localizo en la cueva La Perra, en
Tamaulipas, maiz primitivo que puede datar de hace 4 mil 500 afos. Son
también reconocidos los hallazgos de maiz cultivado hechos por el mismo Mc
Neish en las cuevas de Coxcatlan, Puebla. A través de sus trabajos se concluye
que el maiz "empezé a seleccionarse y a cultivarse por lo menos hace 5 mil o 7
mil afos en varios lugares a la vez”, y que otro centro de difusion muy antiguo
“‘pudo ser Zohapilco en Tlapacoya (Cuenca de México) y Mitla en Oaxaca”. Paul
C. Mangelsdorf, por su parte, demostré que en el valle de Tehuacan se tenia
una secuencia completa que va del maiz silvestre a las variedades que existian
a principios del siglo XV1.*

A partir de especies silvestres el hombre domestico el maiz; esto significa
que lo seleccioné de manera intencional a través de un tiempo prolongado para
obtener las caracteristicas que deseaba. Los indios prehispanicos lograron una
planta robusta, con grandes frutos muy vistosos, las mazorcas, cuyos granos
quedaron envueltos en hojas que los protegian hasta alcanzar la madurez
suficiente para ser aprovechados. La maxima expresion de domesticacion fue su
difusion y subsecuente diversificacion en numerosas variedades adaptadas a las
condiciones ambientales particulares de toda Mesoameérica.

Hace 3 mil 500 afos el maiz cultivado era el principal sustento de
numerosos grupos humanos. A la llegada de los europeos, el maiz se cultivaba
desde Canada hasta Argentina y Chile. Actualmente hay maiz que prospera al
nivel del mar (playas de Oaxaca) y en altitudes de 2,900 metros (faldas del

¥ véanse las 30 monografias editadas por el Museo Nacional de Culturas Populares (Conaculta) con el

titulo Nuestro maiz.
** Emily McLung de Tapia, “La domesticacion del maiz” en Arqueologia Mexicana, pp. 34-39.

K1



volcan de Toluca) y se cultiva por igual en zonas de selva que en zonas
semiaridas.

Escribe el investigador Bruce F. Benz:

[El maiz mexicano] se origind y sobrevive dependiente de la mano del ser
humano. Su forma —la altura de la planta, el nUmero de hojas, el tamano
del grano y la forma de la mazorca— se debe principalmente a la presion
selectiva del hombre, la cual interactia siempre con las presiones
naturales del medio ambiente fisico y biologico. El cultivo del maiz es el
medio donde se traslapan las fuerzas de la seleccion natural —que
imponen los limites dentro de los cuales han tenido que maniobrar las
sociedades prehispanicas— y las fuerzas de la seleccion cultural (que

determinan qué semilla sembrar en donde).*'

Desde el punto de vista botanico, las plantas son de muy diversos tamafios
y su fruto, la mazorca, de acuerdo con la raza tiene entre ocho y 16 hileras de
granos que pueden contener de ocho a 70 semillas. Sus colores son variados
(blanco, amarillo, rojo, violeta, azul) y en una misma planta pueden mezclarse.
También hay diferencias en el tamarfio y la forma de los granos, asi como en los
almidones que componen las semillas. Hay casi una variedad de maiz para cada
requerimiento especifico. Algunos autores consideran que hay 30 razas de maiz;
otros reconocen hasta 59. Nos basamos en los datos de Rafael Ortega Paczka,
quien establece 41 razas y acepta la posibilidad de que el numero sea mayor.32

Hay ejemplos significativos de las variantes que ofrece esta diversidad: por
ejemplo, los maices criollos de los alrededores de la cuenca de México tardan
en madurar entre seis y ocho meses pues la planta genera estrategias para
conservar energia y mantener la temperatura necesaria para su crecimiento; el
color purpura de las hojas de la planta evita que la quemen los rayos del sol; y la

forma conica de las mazorcas permite que se exponga menos superficie por

*! Bruce Benz, “Diversidad y distribucion prehispanica del maiz mexicano” en Arqueologia Mexicana, pp. 17 y 20.
% Ortega Paczka, “El maiz como cultivo”, en Sin maiz no hay pais. P. 131.
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unidad de volumen y las hace mas resistentes al frio mientras se desarrollan y
maduran.

En cambio el maiz del sur del istmo de Tehuantepec madura en menos de
90 dias y produce una o dos mazorcas pequeias sobre una planta de muy poca
altura. Quiza se busco lograr una planta que se adaptara mejor a los vientos
muy fuertes de la costa y a la escasez de agua de los suelos arenosos.*

En la zona tropical puede haber distintas poblaciones de maiz en una
misma milpa, lo que permite una produccion escalonada. La principal puede ser
tardia, pero se sembraran al tiempo otras "mas precoces, para disponer de
elotes, maiz tierno y maiz maduro, tanto por gusto como por necesidad”.*

El maiz también se selecciona de acuerdo con la manera en que se le
utiliza. México, como sefala el propio Rafael Ortega, no solo es centro de
diversidad de formas biolégicas de maiz, sino también de uso. Para hacer
tortillas, pinole o palomitas, hay maices especiales; otros sirven para hacer
platillos especificos, como el pozole o los huachales, hechos con maiz
rehidratado; otros mas tienen usos ceremoniales, donde el color suele tener
particular importancia (el atole agrio de Cuaresma, de color negro, de los
mazahuas, seria un ejemplo; otro seria el atole rosa subido, elaborado con maiz
ixtenqueno, que se prepara en San Juan Ixtenco el 24 de junio).

Para lograr esta diversificacion es indispensable la sabiduria de los
campesinos, pues ellos logran una seleccion precisa afio con ano. La propia
comunidad reconoce a algunos que "se distinguen por el rigor de su seleccion,
por ser curiosos en esta labor".* Los investigadores sefalan, ademas, que
"cuando se comparan colecciones de maiz recolectadas en la misma region con
diferencias de 20 afios 0 mas”, la coleccién mas reciente tiende en promedio a
“superar a las antiguas en rendimiento"*® El proceso que se inicié hace miles de
afos, continua en nuestros dias.

Los indios prehispanicos, acuciosos observadores de la naturaleza,

* Bruce Benz, “Diversidad y distribucion prehispanica del maiz mexicano” en Arqueologia Mexicana, pp. 17 y 20.
* Rafael Ortega Paczka, id., p. 131.

% Idem p. 129
3 Idem p. 152
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supieron aprovechar todos los componentes de una misma planta. En el caso
del maiz, ademas de los usos de la mazorca, desde entonces se han preparado
medicamentos con la raiz; de la cafa se obtiene miel y azucares; de las hojas,
envoltorios para cocer ciertos tamales, asi como para empacar y conservar
frescos otros alimentos; también se hace artesania. La espiga es ingrediente de
una variedad de tamales; con el olote o centro de la mazorca se tapan los guajes
para llevar agua al campo; el rastrojo sirve de abono para las siguientes
cosechas, y en algunas poblaciones se cocina el hongo que crece en el maiz, el
cuitlacoche. A estos usos se han afiadido otros de caracter industrial, que parten
de los almidones, las mieles, la dextrosa, las materias solubles, el gluten y
cascarilla y el germen. Serviran como componentes de adhesivos, lubricantes,
pinturas, explosivos, hules de proceso frio, capsulas, excipientes de
medicamentos, etc. En la industria alimenticia se usaran por ejemplo en sopas,
postres, salsas y aderezos, asi como en cereales, confiteria, sazonadores,
polvos y harinas para alimentos preparados, jugos de frutas, pescados y
encurtidos.

Con maiz se prepara el alimento basico: la tortilla. Para obtenerla, el maiz
pasa por una técnica de cocimiento desarrollada por las culturas prehispanicas:
las semillas de maiz se ablandan y precuecen con cal, tequesquite o ceniza, y
se muelen. La masa que se obtiene es de facil digestion, pues se ha retirado la
cascarilla u hollejo que las recubre, y ademas, cuando se agrega cal, se
enriquece al maiz con calcio y se fija la niacina, lo que impide enfermedades
como la pelagra. Las semillas conservan todas sus propiedades nutritivas.

Y asi como ocurre con el maiz, la tortilla también tiene un espacio sagrado
que recoge diversos elementos de la cosmovision indigena. Este ejemplo nos
muestra hasta qué punto todo esta relacionado entre si y tiene un valor

simbdlico. De acuerdo con el investigador Sergio Carrasco (en un texto inédito):

Un ejemplo extraordinario de esta relacionalidad es la descripcion de cémo la mujer
organiza su espacio "para echar tortillas": primero el fogén, construido o armado con tres
piedras; este es el sitio del fuego. Sobre las tres piedras se asienta el comal de barro

impregnado de cal y que a su vez es una representacion del disco solar o Tonatiuh; su
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lugar es al costado derecho de donde el sol emerge por la mafana. Entre las piernas y al
centro, el metate, al lado derecho, también el apaxtle con agua para mantener la masa
himeda. A la izquierda el "chiquihuite o tenate"; que es recipiente de las tortillas cocidas y
calientes y esta hecho tradicionalmente de carrizo. Este objeto es una representacion del
sol y las cuatro estaciones o puntas del mundo; en la parte baja es cuadrado y en la
superior es redondo. En un intento por conocer la estructura de su disefio, se hallé que su
construccion obedece a una fascinante légica matematica y geométrica, asociada a los

simbolos del sol y la tierra.

A partir de la masa se preparan no sélo tortillas, sino infinidad de productos;
entre otros, cerca de 300 variedades de tamales. Con las tortillas mismas se
hacen diversos platillos. Con la semilla ya seca, ademas de masa nixtamalizada,
se hace harina. Los antiguos mexicanos llamaron a las harinas pinole; el de
maiz fue combinado con otras semillas molidas, como la de cacao y la chia, para
hacer un producto altamente nutritivo y facilmente transportable; fue alimento de
soldados y mercaderes que tenian que recorrer grandes distancias. Esta sera
otra de las caracteristicas de la cocina mexicana: lograr, con los mismos
elementos, una gran variedad de formas, texturas y sabores.

El maiz tiene tal importancia que se le atribuyen, ademas de su caracter
sagrado, sensaciones y necesidades similares a las de una persona. Hay grupos
étnicos en México, como los nahuas de Morelos, que aun cuando han perdido
muchas de las ceremonias que antes le dedicaban, tienen otras muestras de
respeto para esta semilla. No se vende en los expendios después de las siete
‘para no moverlo”, ni se muele “porque tiene que dormir hasta las tres o cuatro
de la mafana, cuando las campanas de las capillas despiertan a las mujeres
para que preparen su nixtamal”.>’

Desde el punto de vista alimenticio y cultural, en palabras de Marcos

Sandoval, indigena triqui:

El maiz es una manera de ser y de vivir, que nos relaciona con nuestra Madre Tierra, con
los dioses y con todos los demas, con los vivos y con los muertos. Nos relaciona con

nuestros abuelos, con los que acumularon el saber del maiz a lo largo de miles de afios.

7 L. Miguel Morayta M. y otros, “Presencia nahuas en Morelos”, p. 37.
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Nos relaciona con nuestras familias y nuestros vecinos, como expresion profunda de
nuestra forma de convivencia. Nos relaciona con el mundo al que regalamos el maiz, que

salié de aqui para llegar al ultimo rincén de la Tierra.*®

Frijol

Esta leguminosa (Phaseolus vulgaris) es, junto con el maiz, la principal fuente de
proteinas en la dieta tradicional de los mexicanos. Tuvo su origen seguramente
en el centro de México y en Guatemala; las evidencias mas antiguas se
localizaron en el Valle de Tehuacan y tienen una antigiedad de por lo menos 6
mil afos.

Del frijol se utilizan las flores para hacer algunos guisos; los ejotes o vainas
cuando estan tiernos se aprovechan como verdura; con las semillas tiernas se
hacen diversos tamales. La semilla seca es el producto mas frecuente de esta
planta. Se pueden cocer simplemente con un trozo de cebolla para luego
sazonarlos con sal (frijoles de la olla), refreirse para servirlos como
acompanamiento o utilizarlos como asiento para tortas y tostadas; con frijol
molido se rellenan algunos tlatoyos y tamales. Los mexicanos consumen frijoles
de distintas variedades como alimento cotidiano. Los frijoles negros se
identifican sobre todo con el altiplano y el sur; los bayos o claros con el centro y
el norte.

Chile

Esta planta, de la familia Capsicum, también se cultiva desde la época
prehispanica y ha sido el principal condimento de la cocina mexicana. Hoy se
conocen no menos de 25 especies de chile y muchas variedades. Los estudios
arqueobotanicos datan la aparicién de chile cultivado entre 7 mil y 5 mil afios
a.C.

De acuerdo con la Matricula de Tributos y otros documentos de la época

% Marcos Sandoval, “El maiz y los pueblos indios” en Sin maiz no hay pais, p. 65.
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prehispanica, el chile fue una contribucion importante; se empacaba en fardos
de petate en sus lugares de origen, y formaba parte de las provisiones que los
tlatoanis guardaban en sus trojes. En el palacio de Nezahualcdyotl, segun el
fraile Juan de Torquemada, se consumian "tres mil y doscientas fanegas de
chile, y tomate, que es la especia, con que guisaban la comida. Y otro chile mas
pequefio, y muy picante (que llaman chiltecpin), doscientas y cuarenta
fanegas]...]"*®

Estos chiles, que formaban parte de diversos platillos de fiesta y del diario,
servian ademas como bastimento para los mercaderes y guerreros. Entre las
provisiones de viaje que se recolectaban para los soldados mexicas que
participaban en la guerra, en la época de Moctezuma se contaban, escribe
Alvarado Tezozémoc en su Crénica mexicana, el maiz para hacer bizcocho o
tlacactutopochtle que hoy conocemos como totopos, el pinole, el chile molido, la
chia y el frijol.*

El chile seco y molido puede conservarse por largo tiempo; lo mismo ocurre
con los totopos y con el pinole, la chia y el frijol, hechos también harina. Con
estos ingredientes podian tener una alimentacion equilibrada que les permitia
disponer de energia suficiente en los traslados o la guerra. A Chicomecoéatl,
diosa de los mantenimientos, se le ofrendaban sartas de chile. Después de orar,

a la medianoche tocaban flautas y caracoles

al son de las cuales, sacaban unas andas muy aderezadas de sartas de mazorca y de
chiles y llenas de todo género de semillas, y ponian las a la puerta de la pieza donde la
diosa estaba de bulto, la cual pieza, por de dentro y por de fuera, estaba toda aderezada y
enramada, con muchas sartas de mazorcas y de aji [chile] y de calabazas y rosas [flores],

y de todas semillas, que era cosa muy de ver y galanal...]"’

Sahagun menciona en la Historia general de las cosas de la Nueva Esparia
gue habia una diosa del chile.
La continuidad cultural respecto del chile tanto fresco como ahumado, se

* Juan de Torquemada, Monarquia Indiana, t.I, cap. LIIL, p. 167.
# Alvarado Tezozomoc, Crénica mexicana, cap. XXXII, po. 329-330.
*! Durén, Historia de las Indias de Nueva Espaiia, p. 138.
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hace evidente cuando sabemos que en la época prehispanica el grupo de los
huastecos, al aceptar el dominio de los mexicas, ofrecieron tributarles, entre
otros alimentos, chiltecpin y pocchile ahumado. Hoy en esta regidn ambos
productos siguen siendo importantes. Desde entonces habia diversos chiles,
pues en las crénicas se refieren a "chile de todas maneras de esta Nueva

Espana". José de Acosta menciona algunos de ellos:

verde, y colorado y amarillo; hay uno bravo que llaman caribe, que pica y muerde
reciamente; otro hay manso y largo dulce que se come a bocados... lo que pica del aji es
las venillas y pepita; lo demas no muerde. Comese verde, seco, y molido y entero, y en la
olla y en guisados. Es la principal salsa, y toda la especieria de Indias; comido con

moderacién ayuda al estomago para la digestion[...]*?

Desde la época prehispanica se utilizaron los chiles crudos, hervidos,
asados, ahumados; y éstos a su vez enteros, picados y molidos, pues se trata
de un condimento que permite las combinaciones mas diversas al mezclarse con
vegetales y animales. Esta especia tiene amplias posibilidades y cuando se
somete al proceso de secado, o ahumado, adquiere nuevos aromas que
multiplican las posibilidades de sazoén para las comidas.

Bernardino de Sahagun describe a los que venden guisados; sefiala que
"suelen mezclar axi [chile], pepitas, tomates y chiles verdes, y tomates grandes,
y otras cosas que hacen los guisados muy sabrosos". Este mismo vendedor
ofrecia a los compradores

chilmole de cualquier género que sea, y el mole de masa cocida o de masa de frijoles
tostados o cocidos, y de los hongos y setas, y el mole de tomates gruesos o menudillos, y
de las acederas, y de los bledos, y de los pescados, y de las ciruelas o de otras cosas
acedas [agrias], y de los aguacates mezclados con chile que quema mucho, llamado
chiltecpin.43

También en la descripcion que se hace de los platillos que se servian a

Moctezuma encontramos buen numero de moles o salsas. Asombra, pues, la

* José¢ de Acosta, Historia natural y moral de la Indias, pp. 177-178.

* Bernardino de Sahiin, Historia general de las cosas de la Nueva Espaiia, libro décimo, cap. XVIII, p. 614.
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continuidad cultural que existe en relacién con los usos del chile en la cocina.*

A principios de siglo XIX, el fraile franciscano Juan Navarro menciona
varios chiles, todos con su nombre en nahuatl: quauhchilli, chiltecpin, tlilchilli, el
tzanalchilli, chicoztli, tzonchilli y milchilli o chile de milpa.*®

Hoy México es el pais del mundo que cultiva mas variedades de chile.
Destacan el verde o serrano, el jalapefio o cuaresmeiio, el poblano, el de arbol,
el mirasol, la chilaca, el habanero y el manzano. Estos a su vez pueden secarse;
entre los de mayor demanda se encuentran el ancho y mulato que son el
poblano_ya seco; el chilpoctle y el morita, que provienen del jalapefio, y el de
arbol, seco, que es muy apreciado. Mas adelante veremos que hay muchos
otros chiles, cada uno con sabor y aplicacion peculiares.

Miguel Othén de Mendizabal considera que en la cocina mexicana todo lo
gue se come es en realidad complemento de las tortillas, de los esquites o de los
atoles, pozoles y pozol; esto significa que el principal alimento es siempre el
maiz.

En este contexto escribe, refiriéendose a mediados del siglo XX: "una sola
cazuelita de mole, de chilmole (salsa de chile con tomate rojo o verde), o de
frijoles con chile, bastara para que un grupo de cinco o seis personas pueda
comer dos o tres kilos de tortillas de maiz". Cuando su consumo era diario y
extendido a toda la poblacion, por sus cualidades digestivas, el pulque era un
acompafiamiento ideal para este régimen alimenticio.*°

El chile es, pues, condimento; en este sentido se le asocia con la sal y por
eso en la época prehispanica cuando se ayunaba no se comia carne, chile ni
sal. Escribe Gerénimo de Mendieta en su Historia eclesiastica indiana, que los
monauhxiuhzauque, una especie de monjes, ayunaban por un periodo de cuatro
afnos "en los cuales se abstenian de carne y de pescado, de sal y de
pimientos™’ (chile); lo mismo ocurria entre los mayas. Los pochtecas del

altiplano, que ayunaban antes de una travesia, debian tener por honra comer sin

* Bernardino de Sahun, Ob. cit., libro octavo, cap. XIII.

* Véase AA.VV., Historia natural o jardin americano, p. 120.

4 Miguel Otén de Mendizébal, “Los estimulantes en la comida indigena” en Influencia de la sal en la distribucién geogrdfica de los
grupos indigenas de México, p. 323-324.

7 Geronimo de Mendienta, Historia eclesistica indiana, t. L, cap. X VIII, p. 220.
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chile y sin condimento de sal.

Asi como el maiz, el chile es propio de las culturas donde se ha
desarrollado la agricultura. Entre los nomadas y semindmadas soélo estaran
presentes las variedades silvestres de chile, como el chiltecpin o chile piquin
(que también puede ser cultivado).

A partir de esta triada de alimentos y de otros que se concentran en las
milpas o cultivos de autoabasto familiar, surge un gran numero de platillos que
nos identifican. Desde el sur hasta el norte de México, hay presencias
constantes. La tortilla seria una de ellas; los tamales y los atoles, otra. Con sus
variantes regionales, las salsas que tienen como base el chile son otro elemento

comun, al igual que los caldillos elaborados con jitomate.

A LO LARGO DEL TIEMPO LAS COCINERAS MEXICANAS HAN LOGRADO
DIVERSIFICAR LA ALIMENTACION A PARTIR DE UN CONJUNTO DE
PRODUCTOS, ESPECIALMENTE EL MAIZ EN FORMA NIXTAMALIZADA, Y LOS
DIVERSOS CHILES. A ESTOS ELEMENTOS SE LES HAN AGREGADO
INGREDIENTES TAN VARIADOS COMO LO ES LA BIODIVERSIDAD DEL
TERRITORIO NACIONAL. HA HABIDO TAMBIEN GRAN CAPACIDAD PARA
ASIMILAR INGREDIENTES VENIDOS DE OTROS LUGARES. SE HAN GENERADO,
ADEMAS, NUMEROSAS TECNICAS CULINARIAS. A PARTIR DE ESTAS
CARACTERISTICAS, LA COCINA MEXICANA ESTA CONSIDERADA COMO UNA DE
LAS MAS RICAS Y VARIADAS DEL MUNDO

Es notorio que hay cuando menos 32 especies de flora cultivadas que se
originaron en México, varias de ellas alimenticias. Si consideramos que un
indicador importante para saber donde fue domesticada una planta es la
concentracion de muchas variantes de esa especie en una region, los
principales componentes de la dieta mexicana, maiz, frijol, calabaza y chile,
aunque se cultivaban desde mucho antes del siglo XV, desde lo que hoy es
Argentina hasta algunos lugares de los Estados Unidos, evidencian su origen

mexicano.
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La Direccion General de Culturas Populares e Indigenas del Conaculta,
publicé en 1999 un mapa que muestra el mosaico de las cocinas regionales en
la actualidad. Los pescados y mariscos de Baja California, el cabrito asado a la
muy particular manera del norte, las muchas variedades de chile fresco y seco,
la carne seca de los raramuris, y los peneques, enchiladas y chalupas que
recorren casi todo el territorio nacional aparecen ahi. Los platillos de fiesta:
moles verdes y rojos, pipianes, chiles en nogada, barbacoa, birria, cochinita pibil;
los pescados en tapescos y zarandeados; las bebidas con que se acompafan:
atoles, aguas frescas, tequila, mezcal, tejuino, chocolate, tuba, charanda; y los
postres: conservas, cajetas de frutas, alfefiques, dulces de leche, figuras de
pepita y palanquetas de variadas semillas.

Dos afos mas tarde, Ricardo Muhoz Zurita publicé el Diccionario
enciclopédico de la gastronomia mexicana; en este muy completo trabajo se
buscé "dejar un registro de las cosas que comemos y bebemos en el pais,
basado en datos historicos, pero sobre todo en la forma en que nuestros
alimentos se preparan y consumen actualmente". Se utilizaron mas de 500
fuentes bibliograficas y se hicieron mas de mil entrevistas a cocineros y
gastronomos. El diccionario tiene mas de 2 mil 300 entradas correspondientes,
sobre todo, a ingredientes, platillos y técnicas culinarias, lo que muestra la
riqueza y variedad de las cocinas regionales.

El manejo del maiz es una buena muestra de la creatividad de las
cocineras mexicanas. A partir de sus granos se elaboran muchisimas
preparaciones como el nixtamal para espesar la cuachala de Jalisco y el chilate
de Guerrero; es base de los tamales barbones de Sinaloa, llamados asi porque
las "barbas" de los camarones sobresalen, pero también de las corundas, de los
tamales de ceniza, de los uchepos michoacanos hechos de elote fresco y
esquites de maiz tostado (que los huicholes preparan con tal ritualidad que salta
a la vista su importancia).

De acuerdo con la regién, como hemos visto, encontraremos las mas
diversas frutas: la pitahaya y la pitaya de las zonas semiaridas, que conviven

con las tunas (cardonas, alicoches, cardenchas, duraznillos, camuesas, mansas,
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chodronas, enchiladas, fafayucas, blancas, agrias o xoconostles, etc.); los
capulines, guayabas y distintas moras son de los climas templados; los zapotes
(guanabana, chirimoya, chicozapote, mamey, zapote negro, blanco, amarillo,
papaya, caimito, ciricote, aguacate, etc.) de la tierra caliente y de las selvas
tropicales. Algunas de estas frutas dieron lugar a ates y picones y, mezclados
con leche y azucar, a una variada dulceria.

Los citricos se adoptaron muy pronto y hoy, en cocinas como la yucateca,
la naranja agria es indispensable. Las zonas templadas con inviernos frios son
propicias para el cultivo de frutales que también se han integrado al paisaje
mexicano desde la etapa virreinal: manzana, pera, durazno y chabacano,
estarian entre las mas apreciadas (muchas veces preparados en conserva con
almibar y cristalizadas).

Son productoras de estas frutas Zacatlan en Puebla y varias poblaciones
de Chihuahua, entre otras. El ate, preparacion que en el norte se llama cajeta,
se hace con pulpa de fruta molida y azucar; a veces se hace en marquetas y
otras en hojas delgadas que pueden enrollarse alternando con dulce de leche.
Los encontramos lo mismo en Durango, Nuevo Leon, Coahuila y Zacatecas, que
en Jalisco, Michoacan, Guanajuato, Puebla y el Estado de México.

Son también numerosas las verduras: una gran variedad de quelites
(malva, papalo, quintonil, cenizo, chivitos, alaches, chipilines, lengua de vaca,
las hojas del huauhzontle y las del amaranto, romeritos, verdolagas, pipicha,
guias de calabaza y de chayote) y las pencas del nopal, cactacea muy difundida
en la cocina mexicana.

Sorprende la variedad, menor en las ciudades, de plantas silvestres de uso
culinario. Por ejemplo, "el total de especies vegetales diferentes que aparece en
la dieta de los mixtecos [es] de mas de 200, lo que contradice a quienes piensan
que la dieta indigena es de poca variedad y siempre basada en los mismos

alimentos."*®

Semillas. Aqui se incluyen maiz, frijol, amaranto, y pepitas de calabaza en sus

* Luis Alberto Vargas, en “Los mexicanos y las plantas” en Lo que México dio al mundo, p. 17.
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distintas variedades, que se comen tostadas o fritas con sal, con cascara o sin
ella y molidas al natural, como en los pepianes y pascales. Los cacahuates
también de origen mexicano, tienen usos culinarios similares. Las almendras de
la semilla de capulin son una sabrosa golosina; con ellas se elaboran, ademas,
delicados tamales. Las semillas de guaje se hacen en salsa.

Con la semilla del cacao se prepara el chocolate, bebida de importancia en
México. Ultimamente se ha retomado, por su riqueza alimenticia, la semilla de la
chia, que tuvo gran difusion en la época prehispanica; sus propiedades son
semejantes a las de la semilla de linaza. Con semillas de girasol se elabora
aceite comestible, y peladas y tostadas se han integrado a las dietas naturistas.

Muchas son las semillas llegadas de fuera que se han integrado a la cocina
mexicana; destacan el trigo, el arroz y el ajonjoli. Con harina de trigo y con trigo
martajado no solo se hace pan, sino tortillas de harina de distintas clases, tanto
en el norte como en el centro. El arroz, preparado a la oriental o a la espafiola,
forma parte integral de la dieta (tanto que hay un "arroz a la mexicana"). El
ajonjoli tiene usos similares a los de la pepita de calabaza, y ademas es un
sabroso adorno de moles y panes.

También se usan las habas, los chicharos y los arverjones, que se les da
un uso semejante al del frijol; en distintas preparaciones estan presentes el anis,

la pimienta, el clavo, las almendras, las nueces, los pifiones y las avellanas.

Raices. Hay muchas raices comestibles de origen mexicano. Destaca el camote
con sus diferentes variedades que se come asado o cocido al natural, con sal,
en cocidos y en dulce; desde la época virreinal fue muy apreciado como
espesante de postres de frutas, por su sabor neutro y su riqueza en harinas. La
raiz del chayote se come cocida al natural, y capeada o sin capear bafiada en
distintos caldillos. La yuca y la malanga estan integradas, en los estados del
Golfo de México, a diversas preparaciones; entre ellas, los cocidos, tono que
comparten con el Caribe. El guacamote es otra raiz comestible; en algunas
poblaciones se come el bulbo de la flor de jaguar (oceloxdchitl).

Hay papas de origen mexicano llamadas de monte en estados como
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Zacatecas y San Luis Potosi; son comida de Cuaresma. La papa que se
consume de manera cotidiana es de origen andino y, preparada de las mas
diversas maneras, esta integrada desde hace siglos en todas las clases
sociales. Francisco Hernandez y Bernardino de Sahagun mencionan por lo
menos cinco variedades de cebolla nativa; la que se conoce como xonacatl se
consume todavia en zonas como el Totonacapan en Veracruz; la cebolla que
llegd de Europa es condimento esencial en la cocina mexicana, asi como el ajo,
originario de Asia central, presente aun en los platillos que conservan su esencia
prehispanica.

Se utilizan también: zanahorias, que al integrase a la dieta mexicana toman
tonos especificos (por ejemplo al encurtirse junto con chiles y verduras);
rabanos, que acompafian el tradicional pozole; betabel, colinabo, nabo, y como
condimentos el azafrancillo de origen mexicano, y el jengibre, que estuvo
presente en la época virreinal por influencia del Oriente, que casi desaparecio
después y que hoy se reintegra con la presencia de las cocinas china, japonesa
e India.

Flores. Se comen no menos de 20. Entre ellas las de colorin, de biznaga y de
nopal en boton; las de calabaza, yuca, maguey (golumbos), de huauhzontle (que
son una inflorescencia), las de maiz (en delicados tamales). La flor de frijol de
los alaches (o malava del campo), asi como las flores de nabo en botdn, se
aprovechan como verdura. Otras flores sirven para dar sabor, como el

hueynacastle o la rosita del cacao.

Fauna

Mamiferos y Aves. En los bosques y pie de monte hay venado, jabali de varias
clases, tuza, armadillo; las aves silvestres comestibles son muchas: huilotas,
tortolas, agachonas, chichicuilotes, patos, codornices, faisanes, gallina silvestre
y pavo. Entre los animales que se crian arraigaron la res, el cerdo, la cabra y el
borrego.
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Peces y otros animales acuaticos. En las costas del Pacifico se pescan
chernas, pargos, meros, cornudas, cazones, tiburones, mantas, lizas, salmontes,
atrenes, esmedregales, sardinas, bonitos, lenguados, camarones, langostas,
ostiones, etc. En la costa del Golfo lisas, robalos, cazén, sierra, sardinas,
lenguados, sierras, caballos, mojarras, pulpos, tollos y muchos otros.

Los lagos Patzcuaro, Chapala, Cuitzeo, Zirahuén, cuenca del Lerma,
Chalco, Zumpango, y lo que queda del de Texcoco, proveen especies de peces,
como charales y pescado blanco; batracios, insectos y sus jebecillos; algas vy
minerales como el tequesquite. En un interesante estudio sincronico acerca de la
poblacion de San Mateo Atenco, a orillas del Alto Lerma, Beatriz Albores
menciona las siguientes especies comestibles que se han pescado con distintas
técnicas y que se consumen desde la época prehispanica: acocil, ahuilote,
ajolote, almeja, atepocate, carpa, cucaracha, charal, espejillo, habita, juil,
mojarra, padrecito, picaro, popochas, rana, salmiche, tambula y zacamiche. La
recoleccion de estas especies identifica a las culturas lacustres en el aspecto
culinario, pero también en cuanto a las artesanias que producen (por ejemplo las

tejidas con tule).

Insectos. De acuerdo con Julieta Ramos Elérduy, en muchos casos su comercio
es tan importante que existen verdaderos monopolios para su distribucion con
ganancias que triplican el precio a partir de su adquisicion con el recolector; asi
ocurre con los jumiles en Cuautla, Morelos, el gusano rosado en Oaxaca, el
ahuauhtle (huevecillos del mosco axayacatl) en Texcoco, el gusano blanco, los
escamoles (huevos de hormiga) y los gusanos de maguey en Hidalgo.

Otros insectos muy apreciados son las hormigas chicatanas. En Veracruz y
Chiapas, su recoleccion en el momento en que tiene alas se convierte en una
verdadera fiesta para las familias. Los chapulines son muy apreciados en
Oaxaca, las tantarrias en Querétaro y el gusano del nopal en los estados donde
abunda esta planta.

Condimentos
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Los condimentos mas frecuentes son achiote, pimienta de Tabasco, hoja santa,
epazote, distintos oréganos, choco (hoja un poco amarga muy utilizada en la
zona alta de Veracruz) y en especial el chile fresco o seco: serrano, chiltepin, de
arbol, mirasol, amarillo, bandefio, canario, costefio, ciruelo, cara, corazén,
ixcatic, tempichile, tornachile, jalapeno, morita, chilpoctle, ancho, pasilla, chilaca,
puya, cascabel, poblano etc. Muchos de ellos corresponden a regiones y aun a
poblaciones especificas; sin duda cada uno aporta sabores distintos que
enriquecen diferentes platillos y les dan sabores peculiares. Hay multiples
formas de prepararlos: cocido en un guiso, cocido y molido en molcajete con sus
condimentos, picado en crudo, tostado y desvenado y luego molido, de una
clase sola o varias combinadas, y frito. Estas variadas maneras de prepararlos
desembocan en pipianes, suculentos moles (casi uno por familia) y salsas
diversas.

La flor de vainilla perfumoé el chocolate; hoy la esencia obtenida del ejote o
vaina, ha dado la vuelta al mundo. A estos ingredientes nativos se han afadido
los que llegaron de fuera: tomillo, mejorana, laurel, pimienta negra, clavo,

comino, anis, y la canela, de la que México es el principal importador del mundo.

Técnicas culinarias

Mencionemos algunas de origen prehispanico: barbacoa, mixiote, pib,
cocimiento al vapor, fritura en la propia grasa de los animales, asado. Hay que
sefalar que desde la época prehispanica se descubrié el reventado de los
cereales. Entre las variedades de maiz una fue la de maiz palomero; sus
semillas reventadas mediante calor fueron las palomitas de maiz, presentes en
ofrendas a los dioses. Otra semilla a la que se le aplicé la misma técnica es el
amaranto.

En conservacion: harinas (de maiz, de chia, de cacao, de cascara de tuna);
secados al sol y al viento como las vichicores del norte, que permiten tener
calabaza durante varios meses del afio; secado y ahumado como los chiles, y
salado y/o secado como el pescado. En materia de fermentacion se elaboran

vinagres, pulque, colonche, tesguino y tibicos, entre otros.
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La barbacoa es una técnica de cocimiento que se identifica con varias
areas de lo que hoy es México; es comun en la regién Centro. Las carnes y
muchas veces verduras se cocinan en su propio jugo, envueltas en pencas del
maguey cuya savia contribuye a suavizar la carne y les da sabores muy
especiales. Los mixiotes, preparacion en la que se utiliza la cuticula del mismo
maguey, es otra especialidad de esta region.

Preparaciones como el tamal, variadas por los distintos ingredientes que
contienen, por las hojas que los envuelven y por los sabores de las salsas, son
muestra del cocimiento al vapor. En Oaxaca, los mazatecos tienen mas de diez
tamales distintos: siete cueros, de yuca, de capa, de frijol tierno, el cabeza de
jaguar. Entre los chinantecos de Usila son famosos los piltes y entre los
zapotecos los pata de burro; los de camaron y los de cambray corresponden al
Istmo.

La manera en que se obtiene la pasta de achiote, decantando el polvo que
se encuentra en las semillas, es una técnica maya de gran refinamiento, como lo
son la fermentacion de los ejotes de vainilla y de las semillas de cacao, también
de origen prehispanico y hoy ampliamente difundidas en el mundo.

Sal. Hay en México numerosas salinas tanto en los litorales como en tierra
adentro. Pueden encontrarse técnicas de recoleccion que datan de la época
prehispanica y se conservan ceremonias que deben tener el mismo origen. En el
pozo de sal del Soconusco, que se ubica en una zona de sal somera que
corresponde a la cuenca salina ubicada entre Veracruz y Tabasco, las jovenes
del lugar llenan latas de agua que luego cuelan en vasijas de mayor tamafo;
esta agua se echa en cazuelas o tinas que se ponen al fuego. El agua se va
consumiendo y la sal se asienta en el fondo; esta labor se realiza sin
interrupcion noche y dia. La sal que resulta se adhiere a la cazuela y tiene
consistencia de piedra; le llaman samo y dura mucho tiempo.

Cada vez que inician la explotacién del pozo, las cocineras de la sal
permanecen a su alrededor varios dias; duermen en hamacas o en el suelo. El

pozo se cubre con un techo de palma que otorga al pozo "la categoria de sitio
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respetado... Nadie puede intentar penetrar al pozo porque sufrira alucinaciones.”

Antes de empezar la tarea se sahuma el sitio, asi como los participantes,
“para que todo funcione bien”. Una vez que una cocinera concluye la explotacién
de la sal, “vuelve a sahumar el ambito del pozo, rezando una oracién catdlica”.*®

En diversas poblaciones con salineras, como Alahuiztlan, Tzicaputzalco,
Oztuma y San Miguel Ixtapan, se conservan también técnicas seculares para
beneficiar la sal. En esta ultima poblacién del estado de México, la exploracion
arqueoldgica ha evidenciado que aqui se obtenia sal desde el periodo epiclasico
(700-900 d.C.). Las actividades en los parajes salineros se relacionan con el
calendario religioso catdlico, pues se inician en la Cuaresma. La Santa Cruz es
la patrona del gremio de los salineros; se festeja el 3 de mayo, fecha que
coincide con la ultima celebracion de la temporada de secas en cuanto al ciclo
agricola; también es la ultima vinculada con la elaboracion de la sal. Cada
salinero invita a sus amigos al paraje que le corresponde. "Cuando llega la
noche, las familias empiezan a descender, con lamparas en mano, por la cafiada
de Ixtapan, cargando sus ollas con comida y los recipientes para la ocasion.” Los
familiares se acomodan en la orilla del rio formando pequefios circulos, con al
centro una lampara de petroleo. “Se llevan suficientes platos para servir mole

"50 Preside la velada

con pollo, tortillas y tamales [...que daran...] a los amigos]...]
una cruz de madera, "la reina del paraje", adornada con cadenas de flores

aréomaticas; la iluminan con cirios.

Platillos. Hay riqueza en los siete moles (negro, coloradito, colorado, amarillito,
verde, chichilo y manchamanteles), presentes en las fiestas oaxaquefas. El
caldo de piedra muestra la permanencia de algunas preparaciones que se
hicieron desde épocas ya lejanas en diversas regiones del pais: se calientan
piedras de tamano mediano, al rojo vivo; en un recipiente se pone agua y la
vianda que desee cocerse, en especial pescado; las piedras se colocan ahi y el
calor cuece todo en su propio jugo.

Cada region tiene sus especialidades. En el Altiplano, por ejemplo, se

?9 Roberto Williams Garcia, “La diosa de la sal: los ambitos de la mitologia y el simbolismo”, p. 370.
*% Alberto Mata Alpuche, Los salineros de San miguel Ixtapan. Una historia tradicional de hoy, pp. 712-74.
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consumen flor de calabaza y huahuzontles en distintas salsas, nopales con los
que hay decenas de recetas, charales, pato y chichicuilote asado o frito en su
propia grasa. Los michtlapiques son pescados envueltos en hojas de totomoxtle,
con epazote y quelites, que se asan sobre el comal. Las verdolagas, quintoniles,
malva y otros quelites se cuecen al vapor. Los hongos silvestres se cocinan de
distintas maneras: en sopa, asados, o en salsas diversas. Es frecuente el uso de
la masa en tortillas, tlatlaoyos, memelas, totopos, quesadillas, atoles, tamales,
chileatoles. Los moles y los pipianes para dia de fiesta tienen caracteristica
propias en cada lugar. Hay distintos atoles; el de cacahuate es muy de esta
region. Los evangelizadores se sorprendieron del estado de salud de los
antiguos mexicanos. En las relaciones geograficas, encuestas preparadas en
distintos momentos de la etapa virreinal con el propdsito de inventariar las
riquezas y conocer el estado que guardaba esta extension del reino espafiol, a la
pregunta expresa de cuando comian mejor, se recibia de manera constante la
respuesta de que antes de la Conquista.

Sin embargo, desde entonces se fue imponiendo un cierto concepto de
prestigio que abarcaba la alimentacion: habia la comida de pobres, de indios, y
la comida de los espafioles y criollos.

LA DIETA MEXICANA TRADICIONAL CONTIENE LOS ELEMENTOS
NECESARIOS PARA UNA BUENA NUTRICION Y ES GARANTIA DE SALUD
PARA MILLONES DE PERSONAS

Las clases sociales, tan jerarquizadas en la Nueva Espafa, se dividian
nitidamente por lo que comian. Los mestizos tenian un lugar intermedio. Asi, los
espafnoles comian sobre todo pan; los indios, tortillas. Al llegar la Independencia
hubo quienes se dedicaron a exaltar el pasado indigena y a los indios
contemporaneos, pero aun los liberales con pasado indigena inmediato y con
conciencia social se unieron al coro de voces que atribuia el “atraso” del pais a
la manera de comer de los campesinos y las clases bajas: se mantuvo la pugna
entre la cultura del maiz y la cultura del trigo.

Solo entrado el siglo XX, investigadores mexicanos y estadounidenses
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empezaron a comprobar la bondad del maiz y la tortilla, que en lo que se refiere
al contenido proteico y su asimilacion, se potencia al combinarse con el frijol y el
chile. Otro alimento mexicano, el amaranto, se ha propuesto como posible
recurso contra el hambre en el mundo.

Precisa Eusebio Davalos Hurtado, en 1946:

Los autores modernos al presentar sus datos juzgan, desgraciadamente, con criterio
occidental, valorando la riqueza alimentaria de un pueblo por el consumo que el mismo
realiza de ciertos productos tales como leche, huevos, carne, etc. Si el consumo de ellos
es bajo, lo catalogan de inmediato como subalimentado y deducen de su pretendida sub-

alimentacion una serie de explicaciones en su conducta.”'

Davalos hace después un analisis de la dieta prehispanica. Se refiere a la
cocina, a las cualidades del maiz, a los muchos productos de recoleccion, pesca
y caza que complementaban la dieta. A quienes afirman que los antiguos
mexicanos no incluian la proteina necesaria en su alimentacion, les responde
citando testimonios de época como los de Juan Bautista Pomar, Hernando
Alvarado Tezozémoc y Alonso de Zorita, que describen la alimentacion de los
habitantes de las orillas de los lagos, la presencia del amaranto, y enlista los
animales que comian. Davalos Hurtado sefiala ademas lo que Meéxico ha
aportado a la cocina internacional: cacao, vainilla, jitomate, aguacate y guajolote,
entre otros productos.

Una de sus referencias contemporaneas son los estudios del bidlogo René
Cravioto Barrera (1913-1969), que contribuyd de manera importante a la
revaloracion de la dieta tradicional mexicana. Sefiala la calidad nutritiva del
maiz, el frijol, el chile, los quelites y la almendra del capulin, que en conjunto
aportan los elementos necesarios para una buena alimentacion.

En 1943, cuando se cred la Comision Nacional de Nutricion, se empezaron
a sistematizar los estudios en torno a la alimentacion en México. De la Comision
surgio el Instituto de Nutricion, que seria mas tarde el Instituto Nacional de la
Nutricién, sin duda la institucion de mayor prestigio en México en esta materia.
En el Instituto, Francisco de Paula Miranda coordin6 estudios con investigadores
de dentro y fuera del pais, cuyos analisis demostraron mediante métodos

> Busebio Davalos Hurtado, Alimentos bdsicos e inventiva culinaria del mexicano, pp. 5-6.
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occidentales que el conjunto maiz, frijol, calabaza y quelites, que desde hace
cientos de afos crecen en la milpa, es suficiente para proporcionar una dieta con
los nutrimentos necesarios para una buena alimentacion.

Recientemente el historiador Jeffrey M. Pilcher se ocupd de varios aspectos
en su libro jVivan los tamales! La comida y la construccion de la identidad
mexicana. Ahi menciona estudios que confirman que el maiz representaba el
80% de las calorias que comia el promedio de los indios mexicanos. Este cereal
se potencia con la presencia del frijol y del chile; provee, ademas de proteina,
hidratos de carbono complejos; contiene tiamina, riboflavina, niacina, vitamina
B6 y acido félico, y minerales como calcio, hierro, cobre, zinc, fosforo, potasio y
magnesio. Su alto contenido de fibras solubles permite reducir los niveles de
colesterol y las insolubles contribuyen a un mejor desalojo del intestino. El chile
dota de vitaminas A, C, y B, ademas de potasio, fésforo, magnesio y calcio.

Las fuentes de proteina van mas alla de la combinacion maiz-frijol. Es
importante recordar que son muchas las especies animales que se consumen en
las distintas regiones del pais. Los campesinos suelen cazar tuzas, ardillas,
tlacuaches y otros animales que son una plaga para los agricultores. Hay
numerosas aves silvestres que son comestibles: huilotas, palomas, codornices.
Aunque son especies hoy protegidas, en la dieta de numerosos grupos han
estado presentes la iguana, el armadillo y el cerdo de monte (pecari y pizotl).

Una fuente importante de alimento son los insectos, que se comian desde
la época prehispanica. La mayoria son estacionales; por ejemplo, los gusanos
del pino seco que comen los raramuris son de febrero, mayo y agosto. Se re-
quiere de gran conocimiento de la naturaleza para su recoleccidon, pues se
consumen en distintos estadios de su metamorfosis. Asi, el gusano del madrofio,
que también comen los raramuris, vive en su capullo por siete meses antes de
convertirse en mariposa; el tiempo en que puede comerse es durante los dos
meses en que esta estatico y cuelga de su bolsita.

Estudios realizados por Julieta Ramos Elorduy y Héctor Bourges, muestran
que de los 817 alimentos que se consumen en México, 33 tienen alto contenido
en proteinas; de ellos, tres son insectos. En siete de los municipios del Valle del
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Mezquital, una de las zonas mas pobres de México, los 13 insectos que se
consumen sobrepasan el contenido de aminoacidos que sefiala la FAO. Se trata
sin duda de una alternativa importante para la alimentacion, sobre todo en las
regiones aridas y semiaridas del pais. Si se observan las practicas de consumo
desde las culturas mismas, se podra corroborar la afirmacion de la investigadora
Ramos Elorduy, en el sentido de que comer insectos no es producto del hambre,
sino una eleccion en la que ademas esta presente el gusto. Incluso algunos de
estos insectos se han convertido en alimentos muy demandados, verdaderas
delicadezas gastrondmicas, como los ya referidos escamoles.

Hoy, cuando en los centros urbanos se recomienda el consumo de plantas
verdes por su contenido en fibra y clorofila, entendemos mejor la sabiduria de la
dieta indigena que las incluye. De acuerdo con la clasificacion prehispanica de
los mexicas, estas plantas se agrupan como quelites, plantas verdes
comestibles. Ahi encontramos verdolagas, quelite cenizo, quintonil, malva,
chipilin, lengua de vaca, brotes de nabo, papalo quelite, etc. Un analisis de su
contenido nutritivo y de las variadas formas en que pueden cocinarse, esta
expuesto en el libro Los quelites. Un tesoro culinario, publicado por la UNAM vy el
Instituto Nacional de la Nutricién.

Los investigadores modernos han demostrado que hasta una porcion pequefia de frijoles
puede asegurar una nutricién adecuada en una dieta basada en maiz, debido al efecto
sinérgico que multiplica el valor nutritivo que cada uno de esos alimentos brinda por
separado. La calabaza afiadia minerales y agua, importantes beneficios en un clima arido.
Los chiles, notablemente nutritivos, redondeaban la dieta basica.

Aportaban vitamina A, asi como distintas formas de vitamina B, contribuian a la
digestion, inhibian las enfermedades intestinales e incluso ayudaban a reducir la

temperatura corporal porque provocaban sudor...”

En resumen, cada nicho ecoldgico ofrece gran cantidad de alimentos:
frutas, verduras, semillas, vainas, raices, especies animales de mar y tierra. Sélo

las culturas que viven cerca de la naturaleza y la conocen, los pueden

32 Véase Jeffrey M. Pilcher, jVivan los tamales!
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aprovechar.

COMO CENTROS SOCIALES Y DE INTERCAMBIO COMERCIAL DE
ALIMENTOS Y OTROS PRODUCTOS, LOS MERCADOS SON ENTIDADES
CULTURALES DE GRAN RIQUEZA

Entre los antiguos mexicanos el tianquiztli o lugar de mercado tuvo importancia
no solo econdmica sino también ritual. En cada uno de ellos se colocaban
simbolos religiosos y habia dioses especificos para su proteccion, a los que
habia que rendir culto. Este se realizaba cada cinco dias y estaba reglamentado
y vigilado.

Los cronistas vieron con asombro el numero de personas que se reunian
en estos mercados, y la gran cantidad y variedad de mercancias. Hay textos
muy conocidos, entre los que destacan los de Hernan Cortés en las Cartas de
relacion, de Bernal Diaz del Castillo en la Real y verdadera historia de la
conquista de México, y de Bernardino de Sahagun, el fraile franciscano que
reunio el mas valioso documento para conocer la historia del altiplano
prehispanico, en Historia verdadera de las cosas de la Nueva Espana.

Diego de Duran, otro franciscano, escribe en su Historia de las Indias de
Nueva Espafa, que los mercados son "apetitosos y amables" para los
habitantes, que acudian a ellos con "fruicion". El entusiasmo que despertaban

era tal, comenta el fraile, que:
Paréceme que si a una india tianguera, hecha a cursar los mercados, le dijesen: Mira, hoy
es tianguiz en tal parte, 4 cual escogerias mas aina, ir desde aqui al cielo, o ir al mercado?,
sospecho que diria: Déjeme primero ver el mercado, que luego iré al cielo. Y se holgaria
de perder aquel rato de gloria por ir al tianguiz y andarse por él paseando de aqui para
alla, sin utilidad ni provechos ninguno, sélo por dar satisfecho a su apetito y golosina de

ver el tianguiz.53

Lugar de encuentro al que acuden mercaderes de las inmediaciones asi
como de lugares muy distantes, en los mercados se intercambian noticias, se
adquiere lo necesario, se come pues hay puestos varios de comida, y se llenan
los ojos de color y los oidos con los pregones de los marchantes. Asi fue y asi

3 Historia de las Indias de Nueva Esparia e islas de Tierra Firme, Tomo I, cap. XX p. 178.
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es. Escribe el poeta chileno Pablo Neruda en su autobiografia, Confieso que he

vivido:
México, con su nopal y su serpiente, México florido y espinudo, seco y huracanado, vio-
lento de dibujo y de color, violento de erupcion y creacion, me cubrié con su sortilegio y su
luz sorpresiva. Lo recorri por afios enteros de mercado en mercado. Porque México esta
en los mercados. No estd en las guturales canciones de las peliculas, ni en la falsa
charreria de bigote y pistola. México es una tierra de pafiolones color carmin y turquesa
fosforescente. México es una tierra de vasijas y cantaros y de frutas partidas bajo un
enjambre de insectos. México es un campo infinito de magueyes de tinte azul acero y
corona de espinas amarillas. Todo esto lo dan los mercados mas hermosos del mundo. La
fruta y la lana, el barro y los telares, muestran el poderio asombroso de los dedos
mexicanos fecundos y eternos|...] mercados donde la legumbre es presentada como una

flor y donde la riqueza de colores y sabores llega al paroxismo.54

Junto con los comerciantes mas prosperos conviven las sefioras que con
su mercancia marcan las estaciones del afo: las flores de calabaza de la época
de lluvias, recolectadas casi en la madrugada, o los hongos silvestres de
distintas clases (escobetilla, yema, pata de pajaro, clavito), y los distintos
quelites, la verdura por excelencia, que nace cada afo en la milpa o en el
campo. En la multitud hay personas que venden cabezas de ajo o hierbas de
olor; muchas mujeres completan el gasto familiar ofreciendo tamales y otros

alimentos. La algarabia de los pregones invade el ambiente.

Se ha conservado la especializacion en ciertos mercados urbanos. En la
Ciudad de México, en el de Jamaica se venden flores y hortalizas, como ocurria
cuando llegaban hasta ahi en canoa o en trajinera por los canales, desde
Xochimilco. En el mercado de Sonora hay loza, molcajetes, animales vivos,
hierbas medicinales y especias. Hay un mercado central dedicado a la venta de
productos del mar. El mercado de San Juan, cerca del centro, es notable porque
ahi pueden encontrarse los ingredientes necesarios para hacer no solo la

comida mexicana, sino la de cualquier parte del mundo.

** Pablo neruda, Confieso que he vivido, pp. 213 y 214.
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Y en todos estos mercados hay lugares para comer, mesas en torno a las
cuales se agrupan personas, familias enteras que buscan una comida corrida
por un precio modico, o unas quesadillas o semitas con queso, o nieve de
pitaya, o tesguino de maiz fermentado, o cochinita pibil, o tacos de barbacoa,
segun el lugar de que se trate.

En diversas poblaciones de México se conservan ademas mercados que se
instalan en la calle un dia determinado de la semana y que datan de la época
prehispanica. Mencionemos como especialmente llamativos el de Juchitan, en
Oaxaca, o el de Chilapa en Guerrero. En esta poblacién, desde hace cientos de
afnos se instala los domingos uno de los mercados mas importantes del pais.
Desde muy lejos llegan las mercancias: pescado seco de la costa de Oaxaca,
molinillos del estado de México, cazuelas de Michoacan y Puebla, que compiten
con las de la cercana Atzacualoyan.

De los alrededores provienen maiz azul y rojo, variedades de chile y frijol
que no se consiguen en ninguna otra parte, jitomates de costilla que han
desaparecido de los mercados urbanos, espuma de azucar virgen de color ocre,
ciruelas nativas que se venden por medida, tamales de todas clases, una calle
llena de pan de dulce de las mas variadas formas; otra en que sélo se venden
ajos. En las frutas se refleja la biodiversidad de México. Muchos productos
descritos por los cronistas pueden encontrarse aqui.

Hay ademas fechas sefaladas en las que los mercados muestran el paso
del tiempo, el ciclo de vida. Asi en Morelos, en la poblacién de Tepalzingo, una
vez al ano, el tercer viernes de Cuaresma, se pone un mercado que alineado
mide kildbmetros. Cada quien reconoce su lugar en aquella inmensidad; muchos
llegan de lejos y dado el sentido comunitario de los mexicanos no es dificil que
los vecinos del pueblo permitan a los tianguistas pasar la noche en el patio de su
casa. Y ahi surgen compadrazgos, pues en reciprocidad, a los hospitalarios
duefios se les pide que lleven al nuevo hijo a bautizar. Son redes que
permanecen y que pasan inadvertidas para quienes viven en las ciudades y han
roto el contacto con la naturaleza y con los valores de la vida en comunidad.

Quiza el momento culminante de los mercados es la venta cercana a los
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Dias de Muertos. Entonces el olor del copal se mezcla con el del cempasuchil, la
creatividad de los panaderos se vuelve inagotable y las velas, los incensarios,
las cazuelas y platos para poner la comida favorita del difunto tapizan los
puestos; lo mismo los chiles secos que completan los que poco a poco se han
adquirido de manera previsora para que el gasto no parezca tan fuerte, las hojas
de maiz o de platano para los tamales, y el tequelite si el mercado esta en la
Huasteca.

Para estas fechas las familias se reunen; la madre o la abuela seran el eje
en torno al cual se realicen las actividades: la tradicion se perpetua, se reafirma
el grupo familiar y las relaciones sociales, pues en muchos casos casi cualquier
visitante podra asistir a las ofrendas y aun llevarse un tamal o tomarse un café
con pan de dulce.

La importancia econdmica de los mercados los vuelve ejes en muchas
regiones. En la Mixteca baja, por ejemplo, destaca el mercado semanal de
Tlaxiaco. Ahi concurren a veces desde Puebla, Morelos y otros lugares,
numerosos comerciantes. Llegan también los pequefios productores de los
alrededores que aprovechan para vender unas cuantas mercancias que les
permiten equilibrar el presupuesto familiar.

El mercado tiene un orden establecido, tal como en la época prehispanica.
Los vendedores de distintos tipos de mercancia tienen adjudicados sus lugares
de antemano. En un mismo punto podra encontrarse por ejemplo comida, como
barbacoa, y pulque; en otro, verduras, chile costefio y otros enseres; mas alla se
concentran quienes venden frutas, verduras o sarapes; en una calle especifica
se venden las gallinas vivas; haciendo zig-zag entre los puestos como una
estrategia, se ve a los vendedores que tratan de colocar a buen precio las papas
o los tomates que traen en una bolsa. Hay articulos que suelen vender sobre
todo las mujeres; en otros casos hay indistintamente hombres y mujeres. El
precio del maiz sera determinante, pues al ser de primera necesidad, si el precio
es alto, se venderan poco otros productos.

Como el dia de mercado en Tlaxiaco es el sabado, desde el viernes se

inician los preparativos y empieza a llegar la gente:
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los comerciantes se dedican a sacar de sus cajas y fardos las mercancias recién llegadas,
acomodandolas debidamente para que estén a la mano, listas a ser despachadas; los
carniceros matan muchas mas reses que de costumbre, unos preparan barbacoa, otros
chicharrones, chorizos, longanizas, y otros finalmente arreglan las porciones de carne que
seran despachadas al dia siguiente. °

Los que vienen de fuera dormiran en los portales que rodean el centro de la
ciudad o en modestos hoteles o mesones. Es interesante observar qué y donde
comen los distintos actores en un mercado. Algunos comerciantes compran
comida a mujeres que van ofreciéndola de puesto en puesto; la disfrutan sin
abandonar sus actividades, entre venta y venta. Los indigenas trajeron posible-
mente su itacate: tortillas, chile, sal y algunos guajes; también comen y atienden
a sus clientes. Los compradores pueden acuclillarse alrededor de los puestos
donde se venden alimentos; otros se retiran a las calles aledafias para comer lo
poco que han traido de su casa.

Sin duda los mercados tienen la funcion esencial de ser lugares de

intercambio social. De acuerdo con Alejandro Marroquin:

[El] ritmo lento del mercado permite la expansion social; la gente acude a comprar o a
vender, pero también a ver rostros conocidos, a saludar a los viejos amigos, a escuchar el
relato de las novedades mas importantes de la regién y a aprender nuevos estilos de vida
[...La] dispersion en que viven algunos pueblos e incluso barrios de Tlaxiaco, no permite el
trato frecuente de sus habitantes, de manera que es el tianguis del sabado el lugar de
concentracion en donde semanalmente se encuentran y en donde pueden entregarse al

placer del intercambio amistoso.>

En los mercados puede verse la manera en que los mestizos imponen sus
reglas a la poblacion indigena, que, por el desconocimiento de la lengua
imperante, el espaiol, queda en desventaja; se observan también las practicas
abusivas de los acaparadores; el trueque, comun en Mesoameérica; y los tipos de
consumo (el necesario, el que se requiere para tener prestigio frente a la

comunidad y el que implica derroche). México esta en sus mercados.

ALGUNOS DE LOS PRODUCTOS QUE LOGRARON LOS CIENTIFICOS
MEXICANOS A PARTIR DE LA INVESTIGACION Y LA TECNOLOGIA, COMO

fj Alejandro Marroquin, La ciudad mercado, Tlaxiaco, p. 177.
%% Idem, pp. 218-219.
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EL MAIZ, EL CHILE, EL JITOMATE, EL CACAQ Y LA VAINILLA, HAN
ENRIQUECIDO LA DIETA DE OTROS PAISES DEL MUNDO. TAMBIEN SE
HAN DIFUNDIDO IMPORTANTES TECNICAS CULINARIAS COMO EL
REVENTADO DE LOS CEREALES, LA FERMENTACION DEL CACAQ Y DE
LA VAINILLA Y LA NIXTAMALIZACION, ENTRE OTRAS

A partir del siglo XVI hubo importantes aportaciones de productos de origen
mexicano en Europa, que se reflejaron en nuevas costumbres alimenticias;
serian los mas importantes: maiz, jitomate, chile y algunos tipos de frijol y
calabaza; también cacahuate, camotes y cacao, que estaran, presentes en la
comida cotidiana en diversas poblaciones europeas, asiaticas y africanas. De
acuerdo con algunos autores, los cultivos originarios de América constituyeron
para el resto del mundo un tesoro mayor que el oro y la plata americanos. En
China, por ejemplo, los cultivos de este origen constituyen el 37% de los

alimentos que se consumen.®’

El maiz

En Canarias, Espafa, el golfo, platillo tradicional, se elabora con maiz; en ltalia,
desde el siglo XVIII este cereal se combina con leguminosas y verduras, y ha
sido utilizado para elaborar pan, frituras, pizzas y polenta. Por mas de dos siglos
el maiz constituyé un elemento de mediacién entre "pan blanco" y "pan negro".
Ha dado origen a “numerosos platillos y preparaciones que permanecen en la
memoria de la poblacion y que con frecuencia son objeto de recuperacion mas o
menos nostalgica".*® La cultura del maiz se ha extendido a los lugares donde
emigran los mexicanos: en Estados Unidos, se producen 10 millones de tortillas
diarias, tan sélo en Nueva Jersey; numerosos estadounidenses las consumen,
ademas de las personas de origen mexicano. De acuerdo con las estadisticas,
hay cerca de 250 mil establecimientos que ofrecen comida mexicana en Estados
Unidos: desde pequeias taquerias hasta restaurantes de lujo.

El frijol

*7 Véase Herman J. Viola y Carolyn Margoles (eds), Sedes of change.
% Vito Teti, “América y los “americanos’ en el Mezzogiorno italiano” en Ensayos sobre alimentacion y culinaria, p. 57.
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El frijol también se ha incorporado a la comida de otros paises. En Italia se utiliza
para hacer pan, al igual que otras leguminosas como chicharos, lentejas y
garbanzos. Son conocidos como la "carne de los pobres", porque aportan
proteinas ahi donde faltan la carne y otras proteinas animales. En Espana hoy
se cultivan cerca de 200 variedades de lo que ahi llaman alubias y judias. La
mayor parte de ellas fueron llevadas a la peninsula desde México y el Caribe.
Estan presentes en uno de los platillos tradicionales ibéricos: los cocidos.

El jitomate

El jitomate tiene un lugar aparte. Fue cultivado en Europa como planta
comestible desde el siglo XVI, y a fines del siglo XVIII y en los albores del XIX,
ya se encuentra en los libros de cocina publicados en Napoles. Un antecedente
de lo que sera la tradicional salsa de jitomate a la manera italiana, con la que se
aderezaran tantos platillos, aparece en el libro de Ipdlito Cavalcanti, Cocina
casarinola en lengua napolitana (1839). Los jitomates hervidos, molidos vy
colados, se sofrien en manteca de cerdo y aceite, y se sazonan con pimienta y
sal.

De ese tiempo data la relacion entre la pasta, la pizza, y el jitomate.
Testimonios de la época se refieren a la sorprendente cantidad de jitomates que
se encontraban en los mercados de la region meridional de ltalia. Hoy el jitomate
esta asociado a la famosa "dieta mediterranea”, que se ha popularizado en el
mundo. De sus cualidades son testimonio la manera en que se conoce en
algunas lenguas: pomo d'oro en italiano; paradicsom en hungaro, donde antes

fue "manzana del paraiso".

El chile

Otro ingrediente que acompafia a las preparaciones mediterraneas es el
pimiento, derivado del chile mexicano, que aparece en Europa en el siglo XVIII.
Como vemos por su hombre, se asocid con la pimienta; en francés fue poivron 'y
peperone en italiano.

Vito Teti ofrece datos importantes para la historia de la difusién de esta
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planta en el mundo. El chile fue utilizado primero en Europa para conservar
alimentos; también como medicina, y después como alimento. Ya a fines del
siglo XVI el chile se utiliza para elaborar el "pan de especias”, popular en el norte
de ltalia. A mediados del siglo XIX en poblaciones como Cilento y Puglia, "el
alimento principal de las clases pobres es el agua-sal, un pan de trigo, duro,
negro”, que se mezcla con algarrobo, centeno, habas, papas, y “‘se come
remojandolo en agua caliente que contiene un poco de sal, unas gotas de aceite
y chile".*

A diferencia del maiz, cuyo uso ha disminuido, el del chile como
condimento se ha incrementado en el mediodia italiano. Desde el siglo XVIII,
importantes cocineros utilizaban pimiento y chile en recetas dirigidas a la
poblacidn de mayores recursos. Hoy casi no hay platillo ni embutido que no lleve
chile: “tener al alcance de la mano un chile, fresco o en conserva, sobre todo en
los meses invernales, es una practica generalizada”.®

Este fruto (Capsicum annum y Capsicum frutenses) se ha arraigado de tal
manera en dicha region de ltalia, que hoy es signo de identidad entre los
calabreses que han emigrado. Por su conducto ha vuelto a América, y quienes
viven en Canada lo cultivan en su casa y lo cuelgan en trenzas en la cocina, tal
como hacian en ltalia. Para ellos "el chile no representa so6lo un retorno a los
sabores y los olores del universo dejado atras, sino también una especie de
carta de identidad y cultura que debe presentarse y exhibirse".®' Ademas de
tener relacion con la identidad de una region, el chile tiene en diversos lugares
de Italia una connotacién simbodlica que pocos productos de los que salieron de
México han alcanzado.

Una conocida editorial alemana eligio para portada de su libro sobre
especialidades hungaras un conjunto de chiles. El libro inicia con la paprika
(chile molido), palabra cuyo equivalente en espafol es pimenton. Se considera el
condimento tipico de Hungria. El primer dato hungaro que documenta la
presencia del chile data del siglo XVII; quiza llegé a través de los turcos, pero se

** Ibid, p. 60.
% Idem, p. 60.
¢! Idem, p. 65.
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reconoce como originario de América. Ya a fines del siglo XVIIl se encuentran
recetas de platillos condimentados con paprika. EI famoso cocinero francés
Escoffier la conocié en Hungria y la propagd en Europa. Hoy podemos ver
colgadas de los techos de las casas hungaras ristras de chiles secandose al sol.
Hay poblaciones que se han especializado en su cultivo: por ejemplo Szeged,
que se encuentra a orillas del rio Tisza, y Kalocsa, en las margenes del Danubio.
Si el cultivo ha de ser cuidadoso, el secado y el molido requieren aun mas
cuidados.

A lo largo del tiempo se han logrado diversas variedades de chile y distintos
tratamientos como quitarles las semillas y las venas, que dan lugar a calidades
de paprika, como la especial de rojo encendido, fragante y dulce; la suave, poco
picante de molido no muy fino; la picante que va del rojo marrén al amarillo,
entre otras. El gulash, platillo que se identifica con la cocina hungara, se
condimenta con abundante paprika; lo mismo ocurre con preparaciones
nacionales como el porko/t, el paprikas y el tokany.

Podriamos continuar el recorrido con la cocina china que utiliza una salsa
hecha de una mezcla de chiles, sal y vinagre y tiene numerosos platillos con ese
fruto, sobre todo en la provincia de Izechuan. En la India, tanto en el norte como
en el sur, también se ha incorporado el chile como condimento; se usa en
distintos curries y en algunas de las mezclas de especias que se conocen como
masala, que, por cierto, guardan cierta similitud con los moles mexicanos y son
tan variados como estas salsas mexicanas; cada region y casi cada familia tiene
su propia receta. Las cocinas de Tailandia, Birmania e Indonesia utilizan
diversas variedades de chile en las salsas llamadas gulehs o kares; los sambals
son una mezcla de chile, que en ciertas regiones se combinan con pasta de
camaron. Los chiles estan presentes, ademas, como adorno en los platillos, y
abundan en los mercados.

En platillos espafioles como el bacalao a la vizcaina, interviene una
variedad de chile dulce o pimiento. También encontramos el pimentén,
equivalente al paprika. Este condimento es fundamental en la elaboracién de los

embutidos. También se usa en platillos regionales como la caldereta extremefa
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o los pulpos a la gallega. Las guindillas, fruto del guindillo de Indias, otra
variedad de Capsicum, acompafian con su especial sabor varios vegetales y
carnes "al ajillo".

En Extremadura se cultivan un buen numero de variedades de chile
(Capsicum annum), con diferentes grados de picor; algunas se convertiran en
pimentdn. Hay lugares como Murcia, donde el pimenton se ha secado al sol, y
otros en los que el pimentdn se seca al humo. En las islas Baleares se recurre a
procedimientos industriales en los que el secado se hace al vapor. En todos
estos lugares, el trabajo en torno al pimentdn tiene particular importancia
econdmica.

Y desde luego, el chile se cultiva en grandes cantidades en Nuevo México,
que fue antes territorio mexicano. En algunas poblaciones de ese estado,
pueden verse colgando, en la época de cosecha, largas cuerdas con chiles que
se asolean en los techos de las casas o en terrenos baldios a la manera
tradicional como en muchos pueblos de Sonora. Después el chile se "rescolda",

esto es, se asa en hornos alimentados con gas.

El amaranto

Esta planta (Amaranthus hypocondriacus y Amaranthus cruentus), sagrada para
los antiguos mexicanos, de gran consumo en la época prehispanica, originaria
de México y Guatemala, se ha extendido por el mundo; se considera que la
proteina de su semilla es casi perfecta, pues reune en cantidades adecuadas los
aminoacidos que se requieren para la nutricibn humana.

Los espanoles la llevaron a Europa desde el siglo XVI, donde se cultivd
primero como planta de ornato. Su propagacién fue tan amplia que en el siglo
XVIIl hay datos de su presencia en la India y Ceilan; en el siglo XIX un viajero
escribia que las inflorescencias de la planta tefilan "con llamas las desnudas
laderas de la montana". Pronto la India se convirti6 en un segundo centro de
diversificaciéon del amaranto. En Decca, al norte del pais, se encuentra un
importante banco de germoplasma.

Es digno de mencién que la semilla también tiene connotaciones sagradas
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en la India. Se le conoce como rejgira o "semilla real" y como ramadaza o
"semilla enviada por Dios". Los hindues preparan con amaranto reventado un
dulce similar a las alegrias mexicanas; su nombre es ladoos; también elaboran
con ella una especie de atole. Se consume solamente en ciertas fiestas
religiosas en las que se prohibe comer otros cereales. Hay panes de harina de
amaranto, los patties; las chapattis se hacen a veces con esta misma harina.
Con las hojas de la planta y hojas tiernas de mostaza, cocinadas con arroz,
elaboran un platillo llamado phambra.

En el Tibet se siembra amaranto desde hace mas de cien afios. De acuerdo
con un testimonio de 1958, la golosina china llamada tien-shu-ze o "mijo del
cielo", se hace con semillas de amaranto reventadas; se mezcla con una pasta
de maltosa que se obtiene al fermentar arroz o mijo, y cuando se enfrian se
cortan en rebanadas delgadas.

Hacia 1982 se extendié en China el cultivo de amaranto en suelos salinos y
poco humedos, con magnificos resultados. Con harina de la semilla se preparan
panqués y fideos; las hojas se comen al vapor como verdura, y con la
amarantina, color que proviene del follaje, se colorea la soya, eliminando asi
colores artificiales que pueden dafar al hombre; también se utiliza como forraje.
China es, en el mundo, el pais en el que se siembra el mayor numero de
hectareas de amaranto. En varios paises africanos como Kenia, Tanzania y
Zimbawe, se ha experimentado con amaranto para enriquecer la dieta, tanto con
las hojas como con harina y la semilla reventada (como cereal).

Los indios que habitaron lo que hoy es Estados Unidos conocieron el
amaranto desde hace cientos de afos. Desde hace tiempo hay numerosos
proyectos que plantean que el amaranto puede ser una solucién para el hambre
en el mundo. En los afios setenta se cre6 la RodadJe Foundation y el RodaJe
Research Center, asi como el American Amaranth Institute de Minnesota. En el
estado de lowa se ubica el banco mas importante del mundo con germoplasma
de esta semilla; las semillas que provienen de México son las que mayor

cantidad de grano producen.®?

62 v74 L
Véase Cristina Barros y Marco Buenrostro, Amaranto.
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El Cacao

Con esta semilla, que desde la época prehispanica se procesa fermentandola,
secandola y moliéndola, se elabora, también desde entonces, la bebida llamada
chocolate. Quiza se conoci6 en Espafia en 1544, durante la visita que hicieron
unos nobles mayas kekchies a Felipe Il: se dice que entre otros presentes
llevaron "recipientes de chocolate batido". La bebida fue adoptada en Espafia y
de ahi pasoé a otros paises de Europa. Fue uno de los principales productos que
se exportaban desde México, pues tenia gran aceptacion en las clases medias y
altas que podian adquirirlo en forma de tablillas o en grano.

Hay testimonios que registran que todavia en 1870 los dulceros y
farmacéuticos del sur de Francia hacian moler su chocolate en metates "a /a
azteque"; los especialistas eran, sobre todo, judios espafioles y portugueses que
viajaban de casa en casa con este instrumento de origen mexicano. Las
chocolaterias fueron centros de reunion y de discusion politica en una época de
gran efervescencia en la historia inglesa.

Si bien el cacao se molia para transportarlo en largas travesias y servir
como alimento de los guerreros y los mercaderes (pochtecas), y también hacian
pellas con pasta de cacao ya en la época prehispanica, la industrializacién del
chocolate en tablillas para comerse directamente, y de la cocoa para batir con
leche, surgi6é en paises europeos como Holanda, Inglaterra y Suiza. Después el
cacao se industrializé en Estados Unidos. A partir del cacao de origen mexicano,
se han establecido emporios millonarios como Suchards, Tobler o Hersheys.®

La Vainilla

La vainilla es, junto con el chocolate, uno de los sabores que mas se ha
popularizado en el mundo. Se utiliza en la reposteria y también en la fabricacién
de helados, refrescos vy licores. La vainilla que se cultiva en el norte del estado
de Veracruz, su lugar de origen, es la mas apreciada. Llegd a Espania en el siglo
XVI, donde se le utilizé como medicina. Después se agregd al chocolate y la

% Véase Martin Gonzalez de la Vara, Historia del chocolate, y Sophie D. Coe y Michael D. Coe, La verdadera historia del chocolate.
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demanda aument6 hacia el siglo XVIIl. Nora Reyes Castilla y Martin Gonzalez
de la Vara ubican su uso en la reposteria europea a mediados de ese siglo: es
claro que fue uno de los cultivos mas importantes en la Nueva Espafa. Los
mismos autores se refieren a documentos que permiten saber que a principios
del siglo XIX salian para Espaina 700 mil vainas o ejotes de vainilla al afio, lo que
significaba un costo de medio millén de pesos de entonces.®*

El botanico belga Charles Morren polenizé artificialmente la vainilla en
1836, por lo que se pudo cultivar en lugares ubicados en el tropico asiatico y en
Africa. Hoy la vainilla natural ha sido sustituida parcialmente por la vainillina,
pero el sabor delicado de la auténtica vainilla sigue siendo apreciado por los
conocedores y por los grandes reposteros.

Otros productos alimenticios vegetales originarios de Meéxico se han
extendido en el mundo. Entre otros: achiote, aguacate, calabaza, camote,
girasol, guayaba, jicama, nopal, y diversos frutos como chicozapote, mamey,

papaya, zapote negro, guanabana y chirimoya.

El Guajolote
Esta ave fue domesticada por los indios mesoamericanos, que aprovecharon su
carne para guisarla en salsa de chile, barbacoa y otros platillos. Los espafioles lo
llevaron hasta Peru y desde luego a Espana. Posiblemente llegé desde 1519 y
de ahi se propag6 por Europa. En la primera mitad del siglo XVI ya habia
guajolote en Alemania y en Francia. Los italianos lo conocieron como gallus
indicus y lo apreciaron como alimento. En su libro Tesoro de la salud (h. 1580),
Castore Durante dice que en “sabor, en bondad y en nutrimento no pierden los
pollos de India ante los pollos nuestros”; su carne es “Optima y candidisima
[blanquisima] y supera a todas las demas porque tiene un sabor grato y es sana,
por lo que es facil de digerir, de mejor alimento y de menor derroche".

El guajolote también llegd a Inglaterra; los ingleses lo llamaron turkey,
derivado de turco, pues asi nombraban a todo lo que viniera de fuera o les
parecia exotico. Ailos mas tarde los colonizadores llegarian a Estados Unidos

64 «“Tlilx6chitl”, en Arqueologia Mexicana.
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con un guajolote bajo el brazo, pues consideraban que era un animal resistente
y facil de propagar. Se sorprendieron al encontrar cientos de estos animales que
vivian de manera silvestre en los bosques. Hoy es el plato principal el Dia de
Accion de Gracias, fecha en que recuerdan su llegada a tierras americanas;
también suelen comerlo en Nochebuena. Horneado asi, aun en México, su lugar
de origen, cambia el nombre de “guajolote” a “pavo”. El mole, que es comida de
celebracion, lleva como carne guajolote y también en otros paises esta ave se

ha convertido en comida de gala.

Las técnicas culinarias

Cuando los antiguos mexicanos generaron la técnica de reventar cereales como
el amaranto y el maiz palomero, por medio del calor, dieron paso a la industria
de los cereales procesados.

Para cocer tamales al vapor, los indios prehispanicos inventaron la
vaporera o tecontamalli, que antecedié a la actual olla express. Se trata de una
olla de barro en cuyo fondo se ponia un emparrillado de cafas, sobre el cual se
colocaban los tamales; cuando se deseaba un cocimiento rapido, la olla podia
taparse con un plato y sellarse con masa de maiz. El investigador Heriberto
Garcia Rivas se refiere al cocinero francés Antonin Careme, quien hizo un
reconocimiento a los antiguos mexicanos como pioneros en el uso de la
vaporera. En 1770, el cientifico mexicano José Antonio de Alzate, al presentar
su memoria de ingreso en la Academia de Ciencias de Paris, mencion¢ a la olla
para cocer tamales de los mexicanos como un procedimiento que conservaba
los valores nutritivos de los alimentos. Hoy este método es de uso universal.®®

La nixtamalizacion del maiz, a la que nos hemos referido aqui, se
extendid en distintos paises de América. Los procedimientos para fermentar el
cacao y la vainilla, son otras dos tecnologias aportadas por los antiguos

mexicanos a la cocina internacional.

% Heriberto Garcia Rivas, Dadvias de México al mundo, pp. 85-86.
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LA TENDENCIA DEL PUEBLO MEXICANO A SUBRAYAR EL ASPECTO ESTETICO

EN LAS DISTINTAS EXPRESIONES CULTURALES, INCLUIDA LA COMIDA,
GENERA UNA MULTITUD DE OBJETOS ARTESANALES DE USO DIARIO EN LAS
COCINAS Y MESAS MEXICANAS

No puede pensarse la cocina mexicana sin algunos elementos basicos para la
preparacion de los alimentos. Los fundamentales y mas antiguos son el
molcajete, el metate y el comal. Los metates y molcajetes se han hecho de
piedra volcanica desde tiempo inmemorial. Persisten a pesar de los embates de
la modernidad. Hay lugares que se han especializado en hacerlos; se trata de
poblaciones que pueden abastecerse del material porque se encuentra en las
cercanias. Entre los metates puede haberlos con tres o cuatro patas o sin ellas;
en este ultimo caso se llaman huililes y son caracteristicos de ciertas zonas de la
costa del Golfo y el Pacifico.

Son famosos los metates tallados en El Seco, estado de Puebla. Llaman la
atencion por sus decorados. Los molcajetes tienen tallada una cabeza de cerdo
o un conjunto de flores (los hay con nombres propios que identificaran a la
duefia). Otro lugar reconocido por este trabajo artesanal es Comonfort, en el
estado de Guanajuato. El trabajo comienza con la seleccion de la piedra en
antiguos depdsitos. Vendra después el debastado grueso, que se afinara poco o
poco con unas cuantas herramientas muy sencillas pero eficaces. Algunos
artesanos pueden lograr tallas que pasan de lo artesanal a lo artistico.

No todos los molcajetes son de piedra; los hay también de barro.
Sorprende, por ejemplo, la similitud entre los que pueden verse en los mercados
de la regidén del Totonacapan en Veracruz, y los restos arqueoldgicos que se
encuentran en la zona. Se trata de unos recipientes de tres patas, concavos. En
el interior se rayan para que la superficie rugosa permita moler chiles y jitomates,
pues sobre todo se usan en la elaboracion de salsas. Los hay pintados a mano
con motivos florales.

Los comales de barro son otro implemento de uso diario. Se trata de una
plancha en la que no s6lo se cuecen las tortillas, sino que también se asan cierto
tipo de preparaciones, como los mextlapiques que se envuelven en hoja de
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maiz. El comal puede asentarse sobre las brasas y sobre él colocar las ollas
para mitigar la fuerza del calor, cuando se requiere un cocimiento lento. Hay
comales de los mas diversos diametros. Algunos de gran tamafio requieren de
gran maestria para hacerlos, porque hay que extender el barro con cuidado y
cocerlo sin que se rompa. Del grosor y de lo homogéneo del cocimiento
dependera la calidad del comal.

La alfareria se expresa también en ollas, cazuelas y jarros. Los hay para
usos determinados. Una olla con boca estrecha sera util para cocer los frijoles,
pues es necesario que el agua se consuma lentamente. La preparacion de los
moles requiere de cazuelas hondas. Las hay para hacer desde cinco hasta 20
kilos de este guiso. Sus paredes son gruesas para que el mole no se pegue, y
llevan hasta cuatro asas para cargarlas mejor. En los jarros puede preparase
una infusién, chocolate o café; los pequefios sirven para beber.

Cada uno de estos elementos da pie a una gran creatividad por parte de los
artesanos. Hay estados y poblaciones que se especializan en hacerlos. Cada
lugar tiene su sello, sus peculiaridades. Oaxaca, por ejemplo, es famosa por el
vidriado verde; Puebla por el vidriado negro con el que se logran atractivos
dibujos abstractos; en Michoacan hay cazuelas que se puntean, como las de
Capula; otras llevan flores pintadas sobre el barro, que luego se somete al
vidriado. El barro al natural de tonos rojizos es tipico de Atzacualoyan, Guerrero,
donde con pocos elementos se hacen piezas de gran belleza. En Jalisco, Tonala
es reconocida por sus botellones para conservar el agua fresca.

Los instrumentos de madera (molinillos, cucharas, tortilladoras, cuchareros,
tablas para colocar los trastes calientes o para picar, y las bateas), son otra
especialidad. También destacan los textiles; las servilletas y manteles bordados
y deshilados tienen infinitos disefios. Entre las bordadoras destacan las mujeres
indigenas (purépechas, mazahuas, otomies, nahuas, huastecas, mayas). El
deshilado suele corresponder a poblaciones mestizas de Aguascalientes,
Zacatecas, y el Estado de México entre otras. Una mujer que se respete
envolvera sus tortillas llevando una servilleta limpia y bien bordada. De la misma

manera cubrira su jarro o su canasta si lleva algun producto para vender en el
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mercado. Cazos, jarras y otros recipientes de cobre completan la lista. Algunos
de ellos son piezas de arte.

La cesteria es otra artesania vinculada con la cocina. En chiquihuites
hechos de otate, palma y otros materiales se guardan las tortillas y se presentan
a la mesa; los de carrizo provienen, por ejemplo, de San Lucas Pio, en
Michoacan. Las canastas se utilizan para trasladar la compra hecha en el
mercado; se hacen con vara de sauce, entre otros materiales; las hay de
distintos tamafnos. Las semaneras, por ejemplo, tienen capacidad para guardar
la compra de una semana. También hay poblaciones dedicadas a la elaboracién
de canastas. Es el caso de Tenancingo, en el Estado de México.

Con fibras como el tule se hacen pequenos petates en los que se arrodillan
las mujeres para moler en el metate, y bolsas para la compra. Suelen elaborarse
en poblaciones cercanas a las zonas lacustres, como serian los pueblos de
Ichupio, Puacuaro y San Jeronimo en las orillas del lago de Patzcuaro, y otros
pueblos que se encuentran en las orillas del rio Lerma en el Estado de México.

Es importante sefalar que a partir de las artesanias aqui citadas se
establecen amplias cadenas comerciales; son la base econdmica de familias
enteras en las poblaciones que se especializan en hacerlas; incluyen a personas
de todas las edades, pues participan los abuelos, los padres y los nifios, que asi
continuan la tradicion. Su quehacer los ubica e identifica social y culturalmente.
La conservacion de la materia prima con que trabajan es indispensable para que
estas expresiones se mantengan.

Muchos de estos utensilios de cocina y trastes para servir la comida se
convierten en adornos en las casas mexicanas. Las cazuelas aparecen
colocadas en la pared hasta no dejar un hueco; los jarros, vasos, platos se
distribuyen con armonia en los trasteros de madera; son el orgullo del ama de
casa.

No solo los utensilios expresan el sentido estético vinculado a la mesa y a
la cocina de los mexicanos. Basta acercarse a un mercado para ver como las
vendedoras y vendedores han colocado sus pufios de semillas, de chiles, de
frutas. Una ensalada de habas o nopales es casi irresistible: sus tonos verdes se

&9



mezclan con el rojo del jitomate y el blanco de las rodajas de cebolla. La manera
de preparar una torta o de servir un plato de enchiladas tiene siempre ese toque
especial que va mas alla de la simple nutricion y despierta el goce.

En la elaboracién misma de los alimentos también esta presente el sentido
plastico. Asi, en algunos pueblos de Guanajuato las tortillas de boda se hacen
con maiz de diversos colores y se sellan con elementos como el olote del maiz o
la estrella que forma el corte transversal de una cactacea, entre otros. Las
"cuelgas"”, collares que se entregan a los visitantes o festejados en ocasiones
sefaladas, en los que las flores y diversos panes se alternan, son llamativas en
su presentacion. Todo ello para no hablar de la distribucion de los alimentos,
velas, vasos, flores y retratos en las ofrendas de muertos.

Podemos encontrar una variedad infinita de formas y adornos en el pan, en
especial el dulce: grageas, coco rallado, chocolate, azucar en grano grueso y
fino, blanca o tefida de rojo, piloncillo rayado, ademas de los "bordados" que
hacen los panaderos de poblaciones dedicadas especialmente a la panaderia
como Comala en Colima; San Juan Totolac y San Juan Huactzingo en Tlaxcala;
Chilapa en Guerrero; Tinguindin en Michoacan; y Acambaro en Guanajuato,
sefalado por la sobriedad de sus piezas.

La dulceria es otra fuente de sorpresas. Ahi el color y la forma, aunados a
los sabores, colman los sentidos. En Puebla los escaparates de las dulcerias
muestran picones, camotes decorados, tortitas de Santa Clara, figuritas de
almendra y de pepita; con esta misma pasta hecha con las semillas de calabaza,
en Villa Guerrero, estado de México, se hacen gallinitas, conejos, patitos, jarras,
etc., para las ofrendas de Muertos. Para estas mismas fechas se hace “dulce
vaciado” en San Luis Potosi y Oaxaca, figuras de alfefique, herencia arabe, con
azucar y la savia de la orquidea Bletia campanulata de origen mexicano. Para
Semana Santa, Zacatecas y Aguascalientes ofrecen charamuscas de colores
bellamente decoradas. En Xochimilco, Distrito Federal, puede encontrarse una
gran cantidad de dulces cubiertos, y también para Muertos, calaveras de azucar
que se adornan con creativas filigranas.

Cada pueblo, cada ciudad, cada familia productora, finca su identidad en
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este quehacer y en conjunto caracterizan a México. Lo que sale de sus manos
viaja incluso al extranjero, para que quienes viven lejos de su pais de origen
recuperen en estas formas y sabores algo de lo que, por diversas circunstancias,

tuvieron que dejar atras.

OTRAS MANIFESTACIONES CULTURALES COMO LA POESIA, LA CANCION
POPULAR, EL REFRANERO Y LA PINTURA, HAN TENIDO COMO TEMA LA
COCINA, SUS INGREDIENTES Y PLATILLOS

Desde la época prehispanica, poetas anénimos y conocidos se refirieron al
alimento, al maiz o a alguna otra planta comestible. Durante el virreinato,
diversos escritores elogiaron a través de la poesia la cocina mexicana. Los
primeros fueron espafoles que veian con asombro las nuevas tierras; poco
después los criollos tomaron la pluma para alabar los productos y los alimentos
de México. Muchos investigadores consideran que se trata de expresiones de
afirmacion de la identidad y la pertenencia: hijos de espanoles expresando su
orgullo hacia la tierra natal.

Durante el siglo XIX los escritores costumbristas dejaron importantes
testimonios de la cocina de su tiempo. Obras de creacion como Los bandidos de
Rio Frio de Manuel Payno y Astucia de Luis G. Inclan, tienen a la comida como
elemento recurrente. En otros casos hay la clara intencion de dejar constancia
de lo que se ha vivido, y ahi esta tendencia es mas abierta; nos referimos a
Memorias de mis tiempos de Guillermo Prieto o a El libro de mis recuerdos de
Antonio Garcia Cubas. Los viajeros que descubrian a la nacion recién
independizada también dejaron testimonios del mayor interés. La comida que
describen suele reunir elementos indigenas y espanoles ya mestizados. La
tendencia continu6 durante el siglo XX: escritores como Salvador Novo y Alfonso
Reyes dedicaron alguna de sus obras al tema especifico de la comida; Novo
reunio en su Historia de la gastronomia numerosos datos y reflexiones que han
guiado a otros investigadores.

Algunos historiadores como Guadalupe Pérez San Vicente, adelantandose

a las corrientes que empezaron a considerar la vida cotidiana y en particular la
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alimentacion como materia digna de pasar a la historia, volvieron los ojos hacia
la cocina mexicana describiéndola y deteniéndose en la manera como se
mezclaban los elementos de las distintas cocinas que la conforman.

Alrededor de 1920 aparecio la influencia de las corrientes folk. En la
antropologia dio lugar a que especialistas incluyeran en sus estudios a la cocina
y la alimentacién como parte de los elementos culturales que identificaban a una
poblacién o etnia. Desde entonces se han multiplicado las investigaciones
antropoldgicas que tienen como tema la cocina.

En la cancién popular la alimentacion es tan frecuente que en el afio 2000
la Direcciéon General de Culturas Populares del Conaculta edité con el titulo de
El que come y canta..., dos tomos que conforman una antologia de canciones en
las que aparecen reflejados temas como el campo y sus productos, diversos
ingredientes de la cocina y platillos cotidianos y de fiesta. Numerosos refranes
aluden también a esta materia.

En los murales de ciudades arqueoloégicas como Teotihuacan o Cacaxtla,
en codices y en bajorrelieves, no es dificil encontrar alusiones a la comida. La
presencia del maiz es recurrente; en la descripcion pictérica del paraiso
teotihuacano la abundancia de los "mantenimientos" es signo de bienestar y
alegria. Hay pesca y estan representadas plantas como el maiz, el cacao y el
amaranto. Muchos toponimos indigenas incluyen plantas o animales
comestibles: Nopala, Tenochtitlan, Ometoxtli, Ometusco, Chiapas, Zapotlan,
Chiltepec, Zentla... Las toponimias mestizas no se quedan atras: Zacatlan de las
Manzanas, Ixtapan de la Sal, Nogales, Parras, Playa Limon (en Tabasco),
Chachalacas, etcétera.

Mas tarde, los pintores espafoles y criollos quisieron dar a conocer al
mundo la realidad americana. En los cuadros de castas, muchas de las escenas
familiares y costumbristas muestran a las mujeres moliendo maiz en sus
metates, a los hombres obteniendo aguamiel de las plantas de maguey con el
acocote, puestos de frutas prédigos, escenas en las que se bebe chocolate, las
mujeres preparan bufiuelos, los nifios se llevan un taco o un pan a la boca: la

comida es un tema constante.
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Esta tendencia se conserva en el siglo XIX. Un cuadro anonimo de
principios de siglo, tiene como tema una abundante mesa arreglada con primor;
los especialistas en bodegones, como Agustin Arrieta, son valiosos testigos para
reconstruir las costumbres alimenticias: panes, dulces, frutas, verduras, jarros,
chocolateras, molinillos, ollas, recipientes de vidrio. Otros han plasmado a las
mujeres que venden aguas frescas en grandes ollas de barro y se dirigen a los
clientes con fina coqueteria. Pintores nacionales y extranjeros como Pingret,
vuelven los ojos hacia las cocinas como un espacio que informa de una época y
distingue a una cultura.

Las litografias de ese tiempo muestran, a su vez, escenas tanto en las
ciudades como en poblaciones apartadas, donde no es dificil ver a una
molendera descubierta del torso, agachada sobre un metate. Estos temas se
extendieron a la fotografia de intencidn artistica y testimonial, que empezé a
florecer hacia 1860. La manera de comer del mexicano es sin duda uno de los
elementos que mas nos identifica y que mas atrae a propios y extrainos.

A partir de la Revolucion mexicana de 1910, un grupo de pintores notables
reflejaron en su pintura, tanto mural como de caballete, escenas en las que la
comida era elemento importante. En las litografias de artistas como los que
formaron el Taller de Grafica Popular, el maiz es un tema constante como
simbolo del campo y del campesino, de la union del hombre con la tierra, del
alimento como producto del trabajo y, finalmente, como uno de los signos de
identidad del mexicano.

Cabe mencionar aqui los murales de Diego Rivera en Palacio Nacional,
donde a partir de documentos historicos se reconstruye el gran mercado de
Tlatelolco; las grisallas que ahi mismo muestran la siembra del cacao y los
pasos hasta que se convierte en chocolate. El proceso de obtencion del maiz, y
las mujeres moliendo el nixtamal, son otros elementos pictoricos. Rufino
Tamayo, Nishizawa, Olga Costa, y algunos representantes de la escuela naif

tienen a la cocina y sus ingredientes como tema.

LA GRAN RIQUEZA CULTURAL EXPRESADA EN LA COCINA MEXICANA ES
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UN IMPORTANTE ELEMENTO DE IDENTIDAD QUE SE INSERTA AL MISMO
TIEMPO EN EL CONTEXTO INTERNACIONAL A PARTIR DE PROPUESTAS
ORIGINALES. SU GRAN ACEPTACION Y SU PRESENCIA CADA VEZ MAYOR
EN EL MUNDO, SUMADAS AL MOVIMIENTO DE PRODUCTOS QUE
GENERA, ABREN AMPLIAS POSIBILIDADES ECONOMICAS Y
COMERCIALES. LA COCINA TRADICIONAL ES UN FACTOR DE
DESARROLLO PARA EL PAIS

El movimiento econdmico que genera la produccion y el consumo de alimentos
es innegable. Lo mismo ocurre con los objetos artesanales que complementan
las cocinas y las mesas. Las mismas celebraciones y fiestas, uno de cuyos ejes
es la comida, propician la venta de alimentos preparados en mercados, fondas y
restaurantes, dinamizando el intercambio econémico.

En el caso de la produccion, es importante destacar que la agricultura en
pequena escala, como la que se realiza en la milpa, es mas productiva, tanto en
términos econdmicos como ecoldgicos, que la que se practica en extensiones
medianas o grandes. De acuerdo con un reporte del Departamento de
Agricultura de Estados Unidos (1998),

la produccién agricola a pequefia escala mantiene la diversidad (biologica, paisajistica,
agricola y cultural), genera numerosos beneficios ambientales (pues se tiende a realizar un
manejo responsable del suelo, del agua y la vida silvestre), produce oportunidades
econdmicas mas justas, mantiene un manejo personalizado de los alimentos y en muchas

regiones es vital para la economia regional.66

El crecimiento que ha tenido la agricultura organica en los ultimos afos es
alentador para las culturas que por tradicion se han dedicado a las labores del
campo. En México habia 13 mil productores organicos en 1996; en el afio 2000
se registraron 33 mil. También crecio la superficie cultivada de esta manera,
pues pasé de 23 mil hectareas a mas de 100 mil en el mismo lapso. Esta
"reconversion de la produccion agricola hacia principios agroecoldgicos ha
tenido como sus principales actores a los pueblos indios".®” Esta produccion
implica un ingreso de millones de dolares para México y las familias campesinas.

% Heriberto Garcia Rivas, Dadivas de México al mundo, pp. 85-56.
7 Victor M. Toledo, “Tomar café es tomar conciencia: la agroforesteria indigena en Mesoamérica”, p. 91.
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Entre los cultivos que se llevan a cabo con estas técnicas hay algunas
plantas nativas como la vainilla, y otras, como el café, que llegaron al pais hace
dos siglos; el café organico mexicano representa la quinta parte del volumen
total de café que se produce; se exporta a Alemania, Holanda y Estados
Unidos.®® La cooperativa Tozepan Titaniske (Unidos Venceremos, en lengua
nahuatl) funciona desde hace 25 afos y ha obtenido premios a nivel nacional e
internacional, como el Premio al Mérito Ecoldgico (2001) que otorga el gobierno
de México. En esa misma cooperativa estan agrupados 4 mil productores de
pimienta de Tabasco que generan 30% de la produccion nacional.

Las formas de cultivo organico son acordes con las que practicaron los
indigenas prehispanicos: los indigenas actuales han conservado estos
conocimientos y les es facil actualizarlos. Los chinantecos de Oaxaca han
respetado siempre el medio ambiente en el que se desarrolla su cultura. Desde
1975 empezaron a cultivar y a producir vainilla (kuo li gm en su lengua) de
manera organica, respetando los ritmos de la naturaleza y a partir de la
organizacion de las mismas comunidades. Su vainilla es de la mejor calidad; los
productores obtuvieron el Premio Slow Food de ltalia en el afio 2000.

Los pescadores del lago de Patzcuaro han trabajado en la recuperacion del
pescado blanco, especie que fue de la mayor importancia econémica y culinaria
desde la época prehispanica. También obtuvieron el Premio Slow Food.

La organizacion Alternativas, A. C. ha impulsado el cultivo de amaranto en
el valle de Tehuacan; con su asesoria se han multiplicado las experiencias en
otros lugares del pais, como la cooperativa Centéotl, en Zimatlan, Oaxaca.
Como esta planta soporta las sequias prolongadas, puede desarrollarse en las
zonas semiaridas y es un apoyo importante para la alimentacion de diversas
comunidades. El amaranto que se obtiene se utiliza en la elaboracion de
alimentos; esto permite un ingreso para quienes lo cultivan y cosechan.

En las ciudades hay una demanda cada vez mayor de productos organicos
y en general de productos tradicionales. Aires de campo, otra organizacion civil,
promueve la venta de tortillas elaboradas con maices criollos, de chocolate

88 México es el quinto productor de café en el mundo. En el afio 2000 se produjeron un total de 350,000 toneladas, de las cuales
47,500 fueron de origen organico. (Fuente: FAO Statistic).
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artesanal, de mermeladas con frutas nativas como el tejocote y la ciruela, y otros
productos mas. Se busca que los productores reciban un pago justo por sus
productos. Experiencias como éstas se multiplican y evidencian que pueden ser
un apoyo importante para fortalecer el campo, evitando la emigracion y
conservando asi las expresiones culturales de sus habitantes.

Los conceptos de turismo actuales, que proponen desarrollar esta actividad
en armonia con el medio ambiente y con las culturas tradicionales, son acordes
con las visitas y talleres que pueden llevarse a cabo en las distintas poblaciones
de México para que los turistas tanto nacionales como extranjeros conozcan
mejor la cocina tradicional. Esta es otra posible fuente de ingresos para las

comunidades.
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EL MAIZ, PADRE DE LA RAZA MEXICANA

Mario Riestra

El maiz y otros productos propios de la gastronomia mexicana tienen un origen
magico, forman un hilo conductor, nos transportan en un viaje a través de la

vida de un pueblo, hacen del alimento su origen y destino.
México es un pais de solidas y profundas raices culturales y sus habitos

alimentarios no s6lo son base de identidad cultural, sino medio de vinculacion
permanente con una region o grupo.

La cocina mexicana es, sin lugar a dudas, una de las mas ricas y variadas
del mundo, con diferentes etapas de conformacion; su valor cultural sélo puede
ser analizado como exponente de los placeres de la mesa, representados por
sabores, olores y texturas.

Los mexicanos, hechos de maiz, respetan profundamente su origen vy al
mezclar lo mistico y lo profano se saben de origen divino.

Disfrutar de la cocina mexicana es adentrarse en el complejo y sélido
tejido que conforma la identidad cultural de un pueblo que ha hecho de sus
costumbres y tradiciones una forma de vida.
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México es un pais en el que convive su pasado indigena, lleno de belleza y
color, de barro y de maiz, de algodén y chalchihuites, de bordados y estelas
monumentales, con un mundo moderno, de concreto y acero, de fibras quimicas,
de motores, carreteras, telefonia e internet.

El mundo prehispanico se rigié por fechas relacionadas con los ciclos
agricolas y con la lluvia. En nuestro medio rural esto sigue siendo parte
fundamental del desarrollo de sus vidas, ajeno al diario acontecer y a un mundo
urbano cada vez mas doblegado a circunstancias que lo despersonalizan y
simplifican.

México aportd al mundo productos sin los cuales no seria posible entender
a la gastronomia mundial. Entre otros el maiz, padre de la raza mexicana y rey
de las materias primas de nuestra cocina, nacido en el valle de Tehuacan,
Puebla, hace 7,000 afos. Pero ademas, el frijol, el chile, el aguacate, la vainilla,
el cacao, el tomate, la calabaza, el chayote, el zapote, el mamey, la papaya, la
guayaba, el nopal, el tabaco, el algoddn, el guajolote, etcétera.

Estos productos siguen siendo base del sistema alimentario de cuando
menos 80% de los mexicanos que viven dentro y fuera de México como nuestros
paisanos en Estados Unidos, cuyo vinculo de identidad se mantiene a través de
nuestras fiestas y tradiciones, nuestra musica y nuestro folclore, pero en forma
muy importante a través de la cocina regional.

La mezcla de productos originarios de Mesoamérica y los traidos de
Europa y Asia, dieron origen a la actual cocina mexicana.

Las fiestas y tradiciones mexicanas estan ligadas a su cocina, y no
podriamos entender los grandes acontecimientos del hombre y la mujer
mexicanos sino en torno a un platillo que lo celebre: una boda, un bautizo, un
cumpleafos.

La cocina mexicana es un patrimonio vivo que representa la esencia de lo
mexicano y es un factor de cohesidn social.

La identificacion del hombre o el grupo ante patrones culturales ajenos va
a determinar la permanencia de usos y costumbres y a anular las asechanzas
que debiliten o vulneren nuestro patrimonio cultural.

Mas que la propia lengua, que el vestido o que la musica y las danzas, es
la cocina la raiz comun del mexicano.

Cuando uno piensa en cualquier ciudad de México inmediatamente lo
asocia al platillo del lugar, no importa el motivo del viaje, ya sea negocios o
placer: en Yucatan papadzules, queso relleno; en Veracruz huachinango a la
veracruzana; en Oaxaca tlayudas o tasajo y quesillo; en Guerrero el pozole verde
y sus mariscos en mil formas; en Hidalgo sus pastes; en San Luis Potosi sus
enchiladas; en Michoacan sus corundas; en Jalisco la birria y el pozole rojo; en
Durango y Nuevo Leodn el cabrito; en Sinaloa el pescado al hoyo; en Sonora y
Sinaloa la machaca; en Chihuahua los cortes de carne y en Puebla el mole, los
pipianes, los chiles en nogada, el mole de caderas y cada mes un platillo.

Y ahora todos estos guisos los encontramos en Estados
Unidos. 23 millones de mexicano-norteamericanos han desarrollado un
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importante mercado de comida mexicana, que crece y crece como la migracion
misma. El llamado mercado de la nostalgia nacié para satisfacer las necesidades
de un pueblo con profundas raices culturales, vinculadas a patrones de conducta
y a una alimentacién cuya raiz es el maiz. Las taquerias proliferan en Estados
Unidos. Y en este mismo pais, México es el principal proveedor de muchas
verduras y vegetales. En todo lugar donde hay mexicanos en Estados Unidos se
celebra el Dia de Muertos. Las ofrendas se ponen en las casas tanto como en los
lugares publicos.

Al designar a la cocina mexicana como parte del patrimonio oral e

inmaterial de la humanidad, la UNESCO reconocera la importancia que la cocina
de nuestros pueblos tiene en la conformacién de una identidad cultural y como
vinculo de identificacion y pertenencia.

Asimismo, propiciara que la cocina mexicana sea protegida junto con
otros bienes culturales, pues de no hacerlo, existen serias amenazas que, a
través de una mal entendida globalizacion, y por un excesivo culto al
practicismo, nos lleve a la aceptacion de la llamada comida rapida y a la
sustitucién de materias primas basicas, lo cual acabaria con una de las grandes

fortalezas culturales de México.

Palabras iniciales

Sari Bermudez

Me da mucho gusto compartir con ustedes esta ceremonia de presentacion del
expediente Pueblo de maiz. La cocina ancestral de México. Ritos, ceremonias y
practicas culturales de la cocina de los mexicanos, que hace unos cuantos dias
entregamos oficialmente a la UNESCO para que nuestra cocina tradicional sea
inscrita en la Lista del Patrimonio Oral e Inmaterial de la Humanidad. Se trata de
un caso muy singular. Esta es la primera vez que un pais propone a la UNESCO
que se considere a una comida nacional dentro de la categoria de bienes

tradicionales con valor universal.
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Para muchos la propuesta podra parecer insélita y hasta audaz, pero, por
ello mismo, hay que asumir el reto de hacerla prosperar, pues la cultura
alimentaria de nuestro pais constituye un verdadero sistema en torno al cual se
conforma nuestra identidad, se configuran nuestras creencias, prosperan otras
practicas culturales, se fortalece nuestra cohesion social y familiar, y se
perpetuan nuestras tradiciones y modos de vivir.

Creemos que es posible resaltar con ese reconocimiento internacional los
meéritos del patrimonio culinario de México porque, como la propia UNESCO lo
establece, llena los requisitos de originalidad, de una prolongada continuidad
histérica y de constituir uno de los fundamentos de nuestra cultura.

Por otra parte, cada vez es mas evidente que, mas alla de sus valores
simbodlicos y tradicionales, la cultura es un factor real de desarrollo, un medio
para crear riqueza. Asi lo ha confirmado la UNESCO; asi lo muestra, en México,
el estudio del investigador Ernesto Piedras, publicado por el Centro de
Investigacion y Docencia Econdmica, ¢Cuanto vale la cultura?, segun el cual las
industrias culturales aportan mas de 7% del Producto Interno Bruto del pais.

Ese reconocimiento representaria, de por si, un gran avance para entender
que los contornos y criterios que definen al patrimonio intangible son tan amplios
como la cultura misma y que pueden servir lo mismo de alimento espiritual que
de alimento material para la continuidad de la vida.

Estamos conscientes de que la inclusion de nuestra cocina tradicional en la
lista del patrimonio mundial, sera al mismo tiempo causa de una enorme
satisfaccion y motivo de una inmensa responsabilidad para nosotros.

La cocina mexicana pasa por un periodo de expansion y creciente fama,
pero no esta exenta de serias amenazas en esta era de globalizacién en la que
tenemos que hacer grandes esfuerzos para preservar los rasgos que nos hacen
singulares en la diversidad del mundo, los rasgos de nuestra cultura.

Partiendo, pues, de la certeza de que la cocina tradicional es uno de
nuestros mas preciados patrimonios tenemos que asumir serios compromisos
para promover, desde la perspectiva claramente cultural, una verdadera

estrategia nacional que incluya:
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* El disefio de politicas que nos permitan recuperar nuestros cultivos
autoctonos y, a través de ellos, la autosuficiencia alimentaria.

* La preservacion de las especies vegetales y animales originarias de
México, con pleno respeto a la biodiversidad y al medio ambiente.

* El disefio de programas relacionados con la conservacion de las cocinas
indigenas y populares.

* La promocidén de practicas culinarias fieles a la tradiciéon y al uso de
productos propios, y la capacitacion de quienes desempeinan tareas en
las diferentes ramas de la cocina popular, asi como de los oficios conexos
tanto en el campo de la produccion artesanal como en el de las industrias
relacionadas con la cocina mexicana.

* La difusion, a partir de la educacion, de una cultura para una nutricion
adecuada, preservando las costumbres alimentarias propias.

* El disefio de programas que permitan, dentro y fuera del pais, difundir el
patrimonio culinario como una de las manifestaciones mas vigorosas de
nuestra cultura.

* El fomento del intercambio de saberes e informacion para fortalecer entre
los emigrantes las cocinas regionales de México.

* La proteccibn de los derechos de propiedad industrial y las
denominaciones de origen para los productos mexicanos.

* La promocién y proteccidn de la cocina tradicional, ante todo como un
complejo de expresiones y manifestaciones de la cultura nacional.

Asi sera como, desde el sector publico y desde el sector privado, habremos
de responder al reconocimiento que nuestro patrimonio cultural reciba no sélo de
la UNESCO, sino de toda la comunidad internacional.

Es a nosotros, los mexicanos, a quienes en primera instancia nos
corresponde la custodia y la salvaguarda de nuestra cocina tradicional, y
sabremos responder a esa responsabilidad histérica.

Esperamos que el buen éxito corone esta iniciativa.
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PLAN DE SALVAGUARDIA DEL PATRIMONIO GASTRONOMICO

COMUNIDADES PREVISTAS
Algunas comunidades ubicadas en los estados de Michoacan, Oaxaca y Puebla
constituyen paradigmas de conservacion de la cocina tradicional y de la cultura
del maiz. En ese sentido destacan las regiones de la Meseta Purépecha en
Michoacan, los Valles Centrales en Oaxaca y la Sierra Norte de Puebla.
Entre sus atributos principales destacan:
* La rica biodiversidad, la flora y la fauna variada compatible con un clima
generoso en sol y con marcados periodos de lluvia.
* Las comunidades indigenas que habitan en esa region se han destacado
por la domesticacion de una gran variedad de granos de maiz.
* Las lenguas mixe, zapoteco, nahuatl y purépecha, la productividad
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artesanal, asi como las cocinas de estas zonas son factores que han
dado un dinamismo particular a los intercambios culturales y comerciales
de las comunidades.

El patrimonio tangible de estas zonas posee una gran representatividad.
En ellas se encuentran desde importantes sitios arqueologicos, templos y
construcciones novohispanas, hasta santuarios de orden natural y ritual.
A esta riqueza del patrimonio material corresponde un original acervo
intangible. Ejemplo de ello son las practicas culinarias tradicionales.

La poblaciéon de estos tres estados ha formado parte de los flujos
migratorios transfronterizos. El significado polivalente de este hecho se
caracteriza también por los lazos que se mantienen con el lugar de
origen, el cual permea las costumbres y tradiciones practicadas en el
espacio transnacional. Asimismo estos migrantes ligados a su tierra se
han convertido en promotores de las practicas culinarias ancestrales.

El calendario de fiestas, ceremonias y practicas rituales esta asociado en
primera instancia al ciclo agricola asi como a la liturgia sincrética del
catolicismo local. En esas ocasiones los alimentos juegan un papel
central. El Dia de Muertos a través de ofrendas colectivas y domésticas;
las fiestas patronales, donde se ofrece la primera cosecha al santo titular
de la comunidad, y las danzas y ceremonias, son practicas propiciatorias
para homenajear los frutos de la tierra.

Las comunidades donde se aplicara el Plan de Accion derivado de esta

candidatura tienen las siguientes caracteristicas:

Los Valles Centrales se extienden sobre la porcién central del estado de

Oaxaca. La habitan principalmente los zapotecos, aunque en afos recientes la

zona recibio la migracion de mixes que vivian en la sierra. El zapoteco pertenece

a la familia linguistica zapotecana del grupo otomangue.

En la zona se elaboran diversos tipos de artesanias que se remontan a la

época prehispanica y son motor fundamental de la compleja red de mercados

regionales. Entre las artesanias destaca la produccién ligada a las practicas

culinarias como la alfareria y el trabajo de madera, asi como el tejido de fibras
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duras para canastos y esteras utiles para el trabajo agricola. Sobresalen
también los textiles de lana y algoddn. Hoy la produccion se hace, en muchos
casos, a destajo, lo que implica la pérdida de técnicas tradicionales y el manejo
irracional de los recursos naturales. Actualmente, luego de miles de afos de
cultivo intensivo, queda poca vegetacion original. La injerencia humana ha
ocasionado variaciones climatologicas y la pérdida de humedad, Ia
desertificacion y la irregularidad del periodo de lluvias. Hay una fuerte
deforestacion debida al consumo regional de madera y a su demanda
comercial.

La agricultura de milpa (maiz, chile, frijol y calabaza) sigue siendo el medio

de subsistencia basico para los campesinos. Aparte de la milpa se da gran
importancia al cultivo de hortalizas y frutales destinados al mercado local que,
junto con los forrajes, son los principales productos que les permiten ingresos
monetarios. Existen importantes nucleos de familias zapotecanas en la Ciudad
de México y en diversos sitios de Estados Unidos, lugares a los que emigran en
busca de mejores oportunidades. En el calendario ritual destacan festividades
de la Cruz de Mitla el 10 de enero, la Candelaria, el Carnaval y la Virgen de la
Soledad, patrona de la ciudad de Oaxaca.
La Meseta Purépecha se ubica en la altiplanicie oriental del estado de
Michoacan. Tiene como su centro al lago de Patzcuaro y en las regiones
adyacentes destaca por su amplia productividad agricola, culinaria y artesanal,
el municipio de Uruapan.

Actualmente y desde la época prehispanica, en la zona habitan
principalmente purépechas. Su lengua no tiene parentesco linguistico cercano
con ninguna de las lenguas originales que se hablan en México; los grupos
otomies y nahua que ocupan algunas comunidades llegaron en el siglo XIX.

Si bien los suelos de la meseta son muy porosos, en esta zona se generan
diversos productos tanto agricolas como lacustres y forestales. El cultivo de
maiz, el chile, el frijol y la pesca son las actividades que proporcionan
alimentos. Las artesanias de estos pueblos sobresalen por su variedad,

imaginacion y destreza, y por su relacion con la cocina tradicional: cobre
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martillado, alfareria brufida, vidriada y de alta temperatura. También se elabora
hierro forjado a martillo y fragua, hilados y tejidos en telares de cintura, petates,
canastos, joyeria, muebles, y piezas decoradas con laca o maque. La mayoria
de estas artesanias tienen origen en las técnicas prehispanicas, enriquecidas
con las traidas de Europa durante la Colonia.

Su gastronomia, mezcla de granos y frutas de la region, ha dado origen a
platillos como los uchepos (tamales de elote), toqueras (tortillas de maiz tierno),
corundas, chapatas, sopa tarasca, olla podrida, atapacua (variante de pozole),
churipo (mole de olla), pescado blanco, caldo michi (caldo de pescado con tuna
agria), y, en la costa, langostinos y pescado a la talla.

Las festividades mas representativas son: el Calvario, Semana Santa y
Noche de Muertos. Las danzas del ciclo de cosecha y de siembra son las de los
Viejitos, los Huacaleros, los Jovenes y los Negritos. El ciclo se cierra con las
danzas del Carnaval.

La Sierra Norte del estado de Puebla se conforma por un relieve accidentado,
con altas montafias y acantilados. Ahi habitan desde hace siglos nahuas,
totonacos, otomies y tepehuas. La region forma parte del antiguo Totonacapan,
asiento de una de las mas importantes culturas de Mesoameérica.

En la zona se elaboran objetos para actividades rituales y ceremoniales en su
mayoria vinculadas con el ciclo agricola: mascaras para las danzas, ceras
ricamente decoradas, indumentaria de danzantes e instrumentos musicales,
sahumerios y adornos elaborados con flores naturales. Destacan los textiles de
algodon coyuchi, cultivado por las propias comunidades de tono café, con el que
se tejen huipiles y enredos de la indumentaria femenina tradicional.

En esta zona se produce maiz, frijol, haba, chicharos y frutales. La
ganaderia representa una fuerte competencia sobre las areas sembradas y es
fuente de conflictos sociales por la tierra. En esta zona la poblacion sufre
procesos de asimilacion cultural muy intensos, motivados por la introduccion del
café y el tabaco como practicas agricolas que han desplazado a las milpas.

La pérdida de bosques y la expansion de la ganaderia ocasionan en
muchos casos el empobrecimiento de los grupos campesinos. Estas crisis de los
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medios de subsistencia han intensificado los procesos migratorios hacia areas
urbanas del estado e inclusive hacia Nueva York, en los Estados Unidos, en
donde se ubica una de las mas grandes colonias de poblanos.

En la Sierra aun se conservan muchas practicas religiosas producto del
sincretismo originado durante la Conquista. Estas practicas se restringen a
rituales de caracter doméstico y privado, y son dirigidas por especialistas
religiosos: éste es el caso de las mayordomias, que se vinculan con el ciclo

agricola del maiz.

PLAN DE MANEJO
Se plantea que la organizacion responsable para la salvaguarda y preservacion
de la expresion cultural: sea el Consejo Nacional para la Cultura y las Artes

(Conaculta).

Fuentes de financiamiento
* Recursos presupuestales del gobierno federal de los Estados Unidos
Mexicanos.
* Recursos presupuestales de los gobiernos de las entidades federativas de
Michoacan, Puebla y Oaxaca.
* Aportaciones financieras de organismos privados.
* Asociaciones y camaras empresariales vinculadas con la cocina tradicional
mexicana.

* Organizaciones no gubernamentales.

Medidas que han sido tomadas para revitalizar la expresion cultural
a) Normativas
» Programa Nacional de Cultura 2001-2006.
*Creacion de la Comision Nacional para el Desarrollo de los Pueblos
Indigenas.
* Ley para el Desarrollo de los Pueblos Indigenas del estado de Michoacan.
* Legislacion especial de atencion a las comunidades indigenas del estado de
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Oaxaca.

b) Operativas
» Congresos anuales sobre Patrimonio Gastronomico y Turismo Cultural
* Encuentro de cocineras tradicionales del estado de Michoacan.
* Participaciéon mexicana en los Congresos sobre Patrimonio Gastrondmico en
Colombia, Argentina y Peru.
 Iniciativa mexicana para la organizacion de la Red de Ciudades con
Patrimonio Gastrondmico, de la que hoy forman parte ciudades de Argentina,
Colombia, Peru y México.
* Publicacion de las memorias de los Congresos sobre Patrimonio
Gastronomico (6 Cuadernos de Patrimonio Cultural).
* Publicacién de 52 Monografias sobre las cocinas indigenas mexicanas.
* Publicacion del Atlas Etnografico de los Pueblos Indigenas de Meéxico
(INAH).
* Proyecto Cartografia de Recursos Culturales de México (Conaculta)

PLAN DE ACCION

La Coordinacién de Patrimonio Cultural, Desarrollo y Turismo del Conaculta
tiene a su cargo el Plan de Accion para la salvaguardia, proteccion, y
revitalizacion del patrimonio de la cocina tradicional desde el ambito de la
cultura, segun las iniciativas previstas en el propio plan. Desde el punto de vista
de las practicas culturales relacionadas con la cocina tradicional de las
comunidades, dicho plan comprende varios proyectos que ya estan en vias de
ejecucion o seran puestos en marcha en el transcurso de un periodo de cinco
afnos. Las regiones identificadas para la aplicacion de los proyectos han sido
elegidas por el grado de preservacion de las costumbres, asi como por la
gravedad de las amenazas a las que estan expuestas. En esas regiones,
ubicadas en los estados de Oaxaca, Puebla y Michoacan, se proponen los
siguientes programas (de rescate y preservacion, de apoyo, de educacion y
difusién, y de investigacion), esbozados en los cuadros siguientes:

PROGRAMAS DE RESCATE Y PRESERVACION
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Nombre del Proyecto

Instituciones Asociadas

Modalidad de Accion

Comunidades
Participantes

Rescate y preservacién de
practicas y recetas de la
culinaria tradicional indigena
y rural

Conaculta, INAH, UNAM,
Institutos y secretarias de
Cultura de Oaxaca,
Puebla y Michoacan

* Recopilar
informacion

* Publicaciones,
materiales
audiovisuales

e Cursos de
capacitacion

Regiones lacustres de la
costa y oriente del estado
de Michoacan, Sierra Norte
y regién centro del estado
de Puebla, Valles Centrales
del estado de Oaxaca

Preservacion y reforzamiento
de las costumbres culinarias
en fiestas y celebraciones
tradicionales

INAH, secretarias de
Cultura, secretarias de .
Desarrollo Social,
autoridades municipales y
de vinculacién cultural de
Oaxaca, Puebla 'y
Michoacan

Apoyos financieros y
asesoria a las
comunidades para el
mantenimiento de las
fiestas

Proyectos con
organizadores y promotores
de Oaxaca, Puebla y
Michoacéan

Programa de reconocimientos
y distintivos a fin de reactivar
los mercados populares para
la venta de produccion local y
de alimentos elaborados,
segun la tradiciéon

Conaculta, Secretaria de
Salud, CANIRAC,
Secretaria de Turismo y
GRUMA

Elaboracion de
normas y patrones de
calidad

Preparacion de
concursos con
estimulos directos

Programa con repercusion
nacional

Rescate del patrimonio
edificado de los mercados
populares con valor histérico
en zonas rurales y urbanas

INAH, autoridades
municipales, Conaculta,
institutos de Cultura

Imagen, remodelacion
y restauracion de
mobiliario, y
equipamiento

Regiones lacustres de la
costa y oriente del estado
de Michoacan, Sierra Norte
y regién centro del estado
de Puebla, Valles centrales
del estado de Oaxaca

PROGRAMAS DE

APOYO

Nombre del Proyecto

Instituciones Asociadas

Modalidad de Accion

Comunidades
Participantes

Apoyo e incentivos a favor
del uso de productos
agricolas locales de
calidad, de cultivos
organicos y de la
nixtamalizacion

Universidad de Chapingo,
UNAM, Bioplaneta

Premios a
investigacion
Reuniones de
divulgacion

Comunidades indigenas
y mestizas del estado de
Oaxaca

Apoyo al establecimiento
de pequefios negocios de
comida en comunidades
rurales y en espacios
significativos para el
turismo cultural

Secretarias de Desarrollo
Social, de Turismo, Grupo
Centedtl, secretarias de
Economia a nivel federal y
estatal

Capacitacion para la
administracion y
gestion de pequefios
comercios y
empresas
gastronémicas

Comunidades rurales
indigenas y mestizas de
las regiones lacustres,
oriente y la costa del
estado de Michoacan

Estimulos a empacadoras y
agroindustrias a pequefa
escala para la fabricacién
artesanal de alimentos

Fundacién para el Desarrollo
Rural, Conabio, Aires del
Campo, Secretarias de
Desarrollo Social, Fundacién
Herdez, camaras de Comercio
y de Industria vinculados a la
alimentacion, secretarias de
Economia

Cursos y talleres de
capacitacion
Busqueda de fuentes
de financiacion
Elaboracion de un
proyecto piloto

Comunidades de los
tres estados: Oaxaca,
Puebla y Michoacan




Campanas de informacién
sobre los valores culturales
y nutricionales de la

Conaculta, Radio Educacion,

» Series de programas
de radio y T.V., Radio

Los materiales se
difundiran a través de la

8 . It - Canal 11, Canal 22, prensa oL s :
alimentacion tradicional en especializada. ILCE. Edusat comunitaria indigena | television educativa con
comunidades definidas y P ’ ’ y TV Educativa 34 000 sitios
en todo el pais

PROGRAMAS DE EDUCACION Y DIFUSION
Nombre del Proyecto Instituciones Asociadas Modalidad de Accion Com.ur.'ndades
Participantes
Inclusion en planes . .
educativos formales y Las acciones estan
. Conaculta, UNAM, SEP y * Elaboracion de textos y dirigidas a escuelas y
en las localidades . L . .
9 respectivas de cursos Segretarlas Qie Educacioén, estudios . grupos organizados
o Instituto Nacional de * Talleres practicos formalmente de los
de apreciacion y s . - .
2 Nutricion * Materiales para docentes | estados de Michoacan,
preparacion de la
. L Oaxaca y Puebla
comida tradicional
Conaculta, INAH, L - Ubicado en la ciudad de
" ) - * Investigacion, disefio "
Creacion de un museo autoridades municipales, arquitectonico México para dar apoyo y
10 interactivo en torno a la camaras y fundaciones rqui icoy difusion a la cocina

cocina tradicional

relacionadas con la cocina
y el desarrollo social

museoldgico
Guién museografico

tradicional indigena y
mestiza

PROGRAMAS DE INVESTIGACION

Nombre del Proyecto

Instituciones Asociadas

Modalidad de Accion

Comunidades
Participantes

11

Estudios cuantitativos y
cualitativos en la cultura
de la comida

MUND Américas,
Conaculta

* Investigaciéon por medio
de encuentros y grupos
de enfoque

Localidades del estado de
michoacan (Morelia,
Uruapan, Lazaro
Cardenas, Zamora y
Zitacuaro)

En los estados de Oaxaca, Michoacan y Puebla, las comunidades que se

distinguen por lo genuino de sus practicas culinarias deben ser asociadas de

manera creciente para participar en actividades y proyectos con miras a la

preservacion del sistema alimentario.

Por ello, el plan de accion previsto en la candidatura incluye incentivos para

que las cocineras se inspiren en modelos de desarrollo de la cocina tradicional
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semejantes al implantado en Uruapan, Michoacé\n.69 Dicho modelo busca el
intercambio de experiencias entre mujeres indigenas, cocineras de las
comunidades, que hacen sus recetas y las presentan a concurso; organizan su
venta y, ademas, reciben cursos de capacitacion en varias ramas de los
conocimientos practicos y empiricos, de tal modo que puedan aplicarlos en el
ambito doméstico o en el ambito de la explotacion comercial.

Los encuentros de Uruapan se hacen en colaboracion con otras areas del
desarrollo social y habran de extenderse a otras localidades donde las
comunidades necesitan apoyo técnico para preservar sus practicas y también
para lograr su insercion en circuitos amplios del desarrollo econémico y social.

La Coordinacion de Patrimonio Cultural, Desarrollo y Turismo del Conaculta
es el principal mecanismo oficial para el manejo de los proyectos incluidos en el
expediente. Ademas de la Coordinacion, asumira la supervision y seguimiento
del plan de accion derivado de la candidatura una Comision integrada por
instituciones gubernamentales y no gubernamentales con responsabilidades en
el desarrollo social, asi como un grupo de personalidades destacadas del mundo
académico y empresarial. Todos estos actores se preparan ya para la promocion
y ejecucion de los diferentes proyectos. Todos ellos y la opinién publica en
general se han expresado de modo enfatico en apoyo al expediente a través de
los medios de comunicacion.

En la actualidad las instancias del gobierno federal, comenzando por
Conaculta y su Coordinacion de Patrimonio Cultural, Desarrollo y Turismo, y
otras dependencias del gobierno, han invertido ya importantes recursos para la
ejecucion de proyectos relacionados con las tradiciones culinarias del pais. El
Congreso Anual de Patrimonio Gastronomico de Puebla representa una de las
mas importantes aportaciones de esta institucion cultural a favor de la
preservacion de la cocina tradicional y del maiz. El Congreso anual de Puebla
reune a especialistas de todas la ramas de los saberes culinarios, con el objetivo
principal de convertirse en laboratorio de ideas y conocimientos sobre la cocina
tradicional de las comunidades. De Puebla surgié la iniciativa de formular el

% vease el programa del Encuentro de Cocineras Tradicionales de Michoacan (2004), que se llevé a cabo los dias 6y 7
de noviembre en Uruapan, Michoacan.

113



expediente para la UNESCO, con la solidez tedrica y los suficientes argumentos
culturales que le permitan figurar como paradigma del patrimonio inmaterial de
este pais.

A partir del Congreso de Puebla existe toda una red de instituciones que se
proponen contribuir al financiamiento y ejecucion del plan de accion derivado del
expediente. En primera instancia el Conaculta, la Secretaria de Desarrollo Social,
la Secretaria de Medio Ambiente, la Secretaria de Turismo y los gobiernos de los
estados donde se aplicara el plan: Oaxaca, Puebla y Michoacan; fundaciones y
empresas privadas como Maseca, Herdez, Fundacién Cultural Televisa, entre
otras. Todas esas instituciones habran de colaborar también con recursos
humanos y con expertos para impulsar las acciones previstas en el Plan de
Accion. En ese sentido seguiran colaborando expertos, cuyas especialidades
permiten completar un equipo interdisciplinario de probada autoridad y con
experiencia en la preparacion de cursos, estudios y diplomados de cocina popular
mexicana y de temas relacionados con el patrimonio cultural.

En lo referente a las oportunidades de capacitacion dentro del plan de
salvaguardia, en México existen instituciones académicas y gremiales de gran
relevancia que han apoyado la formulacion del expediente. Entre ellas, la
Universidad Nacional Autbnoma de México y la Universidad de Chapingo con
varias de sus facultades, institutos y programas. Asi como otras instituciones
académicas y gremiales en todo el pais.

La estrategia del plan de accién se propone como meta primordial la
preservacion del patrimonio tradicional culinario, sobre todo el basado en el maiz
y en los productos de la milpa. En particular se habra de trabajar en las regiones
con mayor riqueza tradicional, pero también con mayor fragilidad dentro de
territorios y comunidades en riesgo. Entre otras tareas se prevé reforzar las
manifestaciones del calendario ritual y ceremonial, los métodos de transmisién
de conocimientos por tradicion oral y por practicas, asi como la capacitacién en
circuitos de educacién formal e informal. Las comunidades implicadas en
Oaxaca, Puebla y Michoacan seran las principales participantes, receptoras y
beneficiarias del plan de accion, de acuerdo con los proyectos y actividades
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descritos en el cuadro “Programas de rescate y preservacion”.

El plan de accion se desprende de los criterios que vertebran la justificacion
del expediente y que tienen como base los usos del maiz. Dichos usos hacen de
la cocina mexicana un caso unico, particularmente en regiones comprendidas en
la parte central y en el sureste del territorio nacional, donde destacan Oaxaca,
Puebla y Michoacan.

Las caracteristicas de originalidad y diversidad natural en esa area
requieren un especial cuidado porque influyen directamente en la diversidad
cultural que confiere a esas regiones rasgos irrepetibles. El hecho de comer
sigue estrechamente vinculado a las concepciones cosmogodnicas integrales de
la vida de la comunidad. De ahi que tanto en el ambito doméstico como en el
publico, en ocasiones ceremoniales y rituales, la comida forme parte intrinseca
de un mundo tefido de sacralidad que también es preciso salvaguardar.

Un cuadro comparativo de las diferentes culturas culinarias muestra
claramente cdmo en otros ambitos geoculturales del mundo las cocinas locales
siguen siendo grandes resortes de creatividad, pero a menudo carecen de esa
dimension sagrada que conservan numerosas regiones de México,
particularmente en Oaxaca, Puebla y Michoacan.

Por otro lado, se ha preparado una estrategia para promover una
declaratoria nacional de patrimonio intangible que, junto con el Comité de apoyo,
también contribuira al reconocimiento del valor patrimonial de la cocina

tradicional.
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Pueblo de maiz. Entre la memoria y la modernidad
Jesus Puente Leyva

Decimos Pueblo de maiz y decimos México, invocando a los dioses que
subyacen en lo profundo de estas tierras que fueron lacustres; invocamos a
Quetzalcoatl, Dios de la sabiduria que descubrié el maiz y lo puso en la boca de
los primeros hombres elegidos para que poblaran el mundo y “se hicieran
fuertes”. En el maiz saludamos milenios de cultura, de mitos realistas, y de
renovada tradicion.

En la presentacion del Expediente Técnico que propone al maiz y a la
tradicion alimentaria de México como Patrimonio Inmaterial y Oral de la

Humanidad, se afirma que “la cocina mexicana es un tronco vivo vigente [...de]
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un pais prodigiosamente diverso en lo natural y en lo cultural’. Cabe afadir
—recurso de la obviedad— que este formidable tronco cultural tiene, en el maiz,
una raiz profunda que sostiene y alimenta a los mexicanos, pueblo mestizo por
excelencia. Ciertamente, la cocina mexicana es diversidad enorme cuyo
referente comun —santo y sefia de identidad— es el maiz. Con absoluta razon,
se puede afirmar que la cocina tradicional mexicana “es fuente rectora y
referencia cosmogonica que ordena la vida espiritual y material” de nuestro
pueblo; pero antes que nada, y desde siempre —cabe insistir—, la imagineria y
las costumbres alimentarias de Meéxico estan presididas por el maiz.
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Eric Wolf afirma que en Mesoamérica 75% de la energia que sostiene
cotidianamente a la poblacion procede del maiz.”® En nuestra propia instancia, la
tortilla aporta casi la mitad (47%) de las calorias que nutren a mas de 100 millones
de mexicanos; en los estratos de mas bajos ingresos, el maiz aporta mas de 70%
de las calorias que consumen dos terceras partes de la poblaciéon del pais.
Especificamente, la base alimentaria de Meéxico corresponde a un consumo
promedio de tortilla que equivale —estimativamente— a 105 kilos anuales per
capita, esto es: un consumo nacional de once millones de toneladas anuales.””

Una consideracion socioecondmica relevante: con el maiz, la poblacién de
México cubre su alimentacidn basica a un costo bajisimo: a precios de mercado, el
valor de las tortillas a que corresponde dicho consumo equivale solamente a 1%
del PIB. Ciertamente es dificil imaginar, en cualquier parte del mundo, un costo
tan bajo para sostener la alimentacion basica de un pais de importante dimension
demografica.

El maiz es referente histoérico del México rural en el que todavia reside 25%
de la poblacion, generando (apenas) 4% del PIB. David Barkin nos recuerda que
con muy bajo rendimiento, la mitad de las tierras cultivadas del pais se dedican al
maiz, y que el valor de la cosecha maicera representa solamente 18% de la
produccion agricola total.”? Dicho sea de paso, cabe sefialar que los rendimientos

del maiz en México figuran entre los mas bajos del mundo: poco mas de 2

Jesus Puente Leyva es economista.

" Eric Wolf, Pueblos y Culturas de Mesoamérica, Era, México, 1980, pp. 54-137.

™ Datos de la Camara Nacional de Maiz Industrializado. Desde luego, se sabe que el consumo per cépita en el sector rural
excede al del sector urbano: la informacién disponible permitiria concluir que el primero supera entre 60 y 100% al
segundo. Sin embargo, el diferencial alto pareceria involucrar alguna sobreestimacion, pues lo que se considera como
autoconsumo en dicho sector corresponderia —en algun margen— a consumo ya captado en el renglén de gasto familiar
en efectivo a través de las encuestas que hace periddicamente el INEGI. El consumo de tortilla de maiz en México se ha
estimado a partir del consumo aparente —produccién nacional mas importaciones— de maiz blanco, y con informacion de
ingreso y gasto familiar, con ajustes que consideran el autoconsumo en el sector rural; de igual manera, hasta el afio 2000
se registro la asignacion del subsidio en especie (ya desaparecido) correspondiente a los llamados “tortibonos”
(basicamente en las areas urbanas del pais). Cabe sefialar que la tortilla se elabora con maiz blanco de produccién
nacional, permitiendo satisfacer el grueso de la demanda interna. En consecuencia, los datos disponibles deben
considerarse como 6rdenes de magnitud, ya que la produccién y las estimaciones de autoconsumo de maiz blanco son de
dificil conciliacion entre diversas fuentes (oficiales y no oficiales). Con esta reserva, en los afios recientes el consumo
comercial aparente de maiz blanco fluctia entre 7 y 8 millones de toneladas anuales; de este volumen, el grueso (entre 85y
90%) corresponde a produccion nacional y el resto a importacion (entre 300 mil y 700 mil toneladas anuales).

"2 \Jéase David Barkin, “El Maiz y la Economia”, en Gustavo Esteva y Catherine Marielle (coords.), Sin Maiz no hay Pais,
CONACULTA - Museo Nacional de Culturas Populares, México, 2003, pp. 155-176. En el curso de los ultimos afos, el
consumo aparente de granos basicos en México (producciéon nacional mas importaciones, orden de magnitud) fluctua
alrededor de 25 millones de toneladas anuales; de este total, entre 55 y 60 % se cubre con produccién nacional. Del citado
consumo total aparente de granos basicos, entre 7 y 8 millones de toneladas —como ya se mencion6— corresponden a
maiz blanco, producido basicamente en el pais, el cual es utilizado sobre todo para la produccién comercial de tortillas; el
resto, incluido el maiz amarillo, son granos forrajeros y de uso industrial.



toneladas por hectarea, en promedio, frente a 8 o 10 toneladas en los paises
industrializados.

Economica y socialmente, el caracter del maiz es complejo: en su cultivo se
ocupan 2.5 millones de campesinos que representan a 40% de la poblacion
trabajadora del campo, pero el grueso de esa mano de obra —probablemente 3 de
cada 4 campesinos maiceros— corresponde a minifundistas que cultivan tierras de
temporal con rendimientos de una tonelada o menos por hectarea; a precios de
mercado, esto significa que un campesino tradicional con dos o tres hectareas de
cultivo genera ingresos anuales que van de 3,000 a 4,500 pesos, equivalentes —
en promedio— a un ddélar o dolar y medio por dia. Este enorme contingente
humano produce basicamente para el autoconsumo, con ayuda de cultivos
complementarios en la propia milpa —frijol, chile y calabaza, principalmente—
ocupandose, ademas, en actividades accesorias de muy bajos ingresos.

Virtudes contradictorias del maiz: el cultivo minifundista del grano, para
autoconsumo, ha evitado que la migracion del campo a la ciudad fuera mas
abrumadora y conflictiva de la que se ha registrado en el curso de las ultimas
décadas. Al mismo tiempo, el éxodo de mano de obra a Estados Unidos ha
permitido que los trabajadores migrantes contribuyan a mejorar el nivel de vida de
sus familias, y esto no es de poca monta: las remesas de efectivo que hacen
anualmente a México los citados trabajadores (entre 14,000 y 16,000 millones de
ddlares) representan 40% del valor total de la produccién agropecuaria del pais.”
Los alcances e implicaciones de esto no se pueden ignorar: en primer lugar, amén
de lo que significan para el equilibrio de la balanza de pagos, las citadas remesas
evitan —también— un mayor éxodo del campo a las ciudades, en donde la
poblacién migrante no puede encontrar empleo ni solucidn a sus mas elementales
problemas de sobrevivencia. Con esta minima consideracion, es un hecho que el
cultivo del maiz y la alimentacion tradicional —por muy diversos caminos—
‘impactan de manera importante el desarrollo del pais”. En estos términos, el
documento que presenta México ante la UNESCO no exagera cuando expresa la

" Véase David Borkin, Op. Cit.



necesidad de que se pongan en practica “politicas claras” del gobierno, para
enfrentar asechanzas econdmicas y culturales que agreden a la tradicion
alimentaria del maiz y “la amenazan como sistema vital”, considerando que esa
tradicion es “base del sustento material y espiritual de la nacion”.

De hecho, el citado documento compromete a quienes en México “elaboran
las politicas publicas referentes al medio ambiente, a la agricultura, a la economia,
a medidas alimentarias, educativas, de comunicacion masiva y de accion cultural
para que conserven y promuevan [nuestro] patrimonio gastronémico”.

En el centro y en la base de ese compromiso estan la produccion y el
consumo del maiz. Con todo, algunos analistas de gran credibilidad técnica
consideran que la agricultura tradicional es evidencia desfavorable de
premodernidad. Sin embargo, no podrian negar que el maiz sigue siendo el
alimento de mas alto beneficio en su relacion costo/nutricion y que, en el ambito
rural, la milpa maicera se mantiene como base de la alimentacién cotidiana y
como confiable despensa de la comunidad.

Por ello preocupa que, desde hace afos, nuestros gobiernos hayan
disminuido —hasta desaparecer actualmente— el apoyo alimentario elemental
para las familias mas pobres del pais, eliminando subsidios a la tortilla adquirida
por el consumidor final. Esto pareceria absurdo pues dicho subsidio, que hasta
hace pocos afos beneficiaba todavia con un kilo diario de tortilla a 2 millones de
familias (al costo de tres pesos diarios por familia), representaba un infimo gasto
publico global de 2,200 millones de pesos anuales, equivalentes —cifra
minuscula— a la tercera parte de una milésima del PIB.

Es importante sefialar que, con mermados subsidios, y protegido el precio
interno del maiz, en el curso de los ultimos cinco afos los costos de produccién y
el precio de la tortilla se elevaron al doble,”* y al mismo tiempo se ha mantenido
practicamente estable el precio del pan, producido con trigo de importacion
subsidiado por los paises de origen. En ese breve lapso, el consumo per cépita
de tortilla en México se habria reducido 26%,"” cediendo espacio al trigo... y, de

™ Estimaciones de la Camara Nacional del Maiz Industrializado.
75
Idem.
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paso, a los alimentos “modernizantes” y poco nutritivos, “comida rapida” vy
“alimentos chatarra” que han invadido el mercado en los ultimos lustros. En estos
términos, el extremo de las paradojas seria que los bajos precios internacionales
del maiz, y el menor costo de otros insumos en el exterior (la energia y el
transporte, sobre todo) hicieran competitiva y recomendable la produccién de
harina de maiz fuera de México, para satisfacer el consumo nacional de tortilla.

Abundemos al respecto: en México, el maiz y sus productos derivados
enfrentan una doble problematica: por una parte —con argumentos atendibles— la
produccion del grano esta protegida en el mercado interno, con precios crecientes
que se trasladan al consumidor final; de hecho, en los ultimos seis afios el precio
del maiz blanco, arbitrado por el gobierno, ha aumentado 65% (41% entre 2001 y
2004, comparado con una inflacién general de 11.3%).”® El precio doméstico del
maiz, por encima del internacional, se propone favorecer al productor mexicano;
sin embargo, quienes se benefician son los medianos y grandes productores que
cultivan tierras irrigadas y de buena calidad en tanto que a los campesinos de
tierras pobres, que producen basicamente para el autoconsumo, no les
aprovechan los precios del maiz por elevados que sean.

En estas condiciones, amén del minifundio, los problemas econdémicos y
sociales vinculados con el maiz no son esencialmente de precio sino de
productividad y de costos; se trata de uno de los mas graves problemas que
enfrenta el pais, cuya solucidn requiere algo mas que transferencias para aliviar la
pobreza rural en términos asistenciales de corto plazo. El problema demanda una
urgente y sustantiva recuperacion del gasto publico en el campo, no so6lo en
infraestructura sino también en organizacion, en investigacion y asistencia técnica,
ademas de los tradicionales apoyos a la cosecha. Algunos datos permiten
identificar la baja prioridad que se le viene asignando en Meéxico al sector
agropecuario: en afios recientes, la participacion del sector en la acumulacion
bruta de capital fijo represent6é solamente 1% del total en el pais. De igual manera,
su participacién en la inversion publica federal —incluida la pesca— represento,

® Idem.
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apenas, 2.4% del total; en afos recientes (1994-2002) el crédito aportado al sector
agropecuario por las instituciones bancarias, publicas y privadas, se redujo casi
80% en términos reales.”’

En este entorno se plantean interrogantes que conciernen a la llamada
seguridad alimentaria, la cual, estratégicamente, en el curso de la ultima década
se ha identificado con el concepto y prioridades de “acceso” y no —
propiamente— con las de “produccidon” agricola (destacadamente en lo que
concierne a los alimentos).”

El tema es complejo porque a los problemas internos del sector tradicional se
suma la competencia internacional de muy alta productividad y bajos costos. Al
respecto, cabe senalar que si bien la abundante produccién mundial de alimentos
—ahora, y eventualmente en el futuro— permite su adquisicion a bajos precios,
queda por resolver el bajo poder adquisitivo de nuestra poblacion sobre todo en el
ambito rural, problema que se debe encarar en perspectiva de mediano y largo
plazos con utilitario criterio econdmico, pero también con responsable sentido
social, superando el expediente casuistico para enfrentar las contingencias de
cada ciclo agricola (en ultima instancia, cabe considerar que los alimentos mas
caros son aquellos que, a ningun precio, podria adquirir la poblacion mas pobre
del pais).

Resulta paradéjico hablar en estos términos porque México es cuna originaria
del maiz; igualmente, es pionero de la “revolucion verde”, y de otros avances
significativos que inclusive, en coyunturas criticas, han salvado de la hambruna a
grandes grupos humanos en diversas partes del mundo.

Frente a estas consideraciones —diria Guillermo Bonfil—, los economistas
pragmaticos pretenden “desligar al maiz de su contexto historico y cultural, para
manejarlo exclusivamente en términos de mercancia”.”® Argumentan que producir

maiz en la milpa tradicional es “mal negocio” y que, técnica y econdmicamente, es

" AA VV., Anuario Estadistico de los Estados Unidos Mexicanos, INEGI, México, 2003 (constultense los cuadros 11.11,
18.10, 18.11 y 19.11, paginas 314, 547, 548 y 599, respectivamente).

" véase Kirsten Appendini, De la milpa a los tortibonos. La reestructuracion de la politica alimentaria en México, Colmex /
ONU, México, 2001, pp. 243-254.

™ Véase, AA. VV., El Maiz, Fundamento de la Cultura Popular Mexicana, Conaculta - Museo de Culturas Populares,

México, 1982, p. 5.
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irracional que esta practica de trabajo y produccién sobreviva en México. Sin
embargo, las oportunidades de produccion y empleo, fuera de sus parcelas, estan
negadas para los millones de agricultores minifundistas, pobres y de bajo nivel
educativo, que —dejados de la mano de Dios, y con respaldos disminuidos del
gobierno— llegaron tarde al banquete del desarrollo modernizante. Corolario
objetivo y concluyente: en nuestro tiempo, la capacidad de absorcion de mano de
obra no calificada en el sector urbano del pais es practicamente nula; nos hemos
quedado con el recurso del empleo marginal por cuenta propia, y con el desahogo
de la migracion masiva a Estados Unidos, la cual tiene limites manifiestos sobre
los cuales no es necesario abundar (la reflexion se detiene en la agresividad
xenofobica de las patrullas fronterizas, con saldos mortales bien conocidos, y en
las indignantes “balas de goma” que asedian y humillan a nuestros compatriotas
en las tierras inhdspitas del norte).

En este entorno, preservar la produccion y el consumo del maiz es
compromiso que desborda argumentos de tradicion y cultura: en sus mas amplios
alcances y con indiscutible vigencia, el maiz se mantiene como base de la
seguridad alimentaria, y como garantia de estabilidad social y politica del pais;
este es, objetivamente, el denominador de la relacion costo-beneficio que
pretende ignorar la evaluacién econdmica convencional.

El panorama del presente y del futuro inmediato es conflictivo. La globalidad
no perdona e impone condiciones: antes de que concluya esta década, la
agricultura mexicana enfrentara la competencia abierta del exterior al amparo del
Tratado de Libre Comercio del América del Norte. En ese lapso —afirmé hace
poco un alto funcionario publico—, los agricultores mexicanos deberan “hacerse
eficientes y competitivos”, o “mejor [sera] que se dediquen a otra cosa”.® Esta
aseveracion de realismo cruel y de autoridad concluyente vale para los grandes
productores de buenas tierras, pero no para los campesinos minifundistas; para
ellos —traicionando el poema— se proyecta un México cuya superficie ya no sera
la del maiz, anticipandoles —diria Hugo Gutiérrez Vega— “el tufo de las flores en

# Véase Armando Bartra, “Del Teocintle a los popcorns”, en Gustavo Esteva y Catherine Mariello (Coords.), Sin Maiz no
hay Pais, México, CONACULTA/Museo de Culturas Populares, 2003, p. 229.
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desgracia”. La unica manera de enfrentar el problema es trabajar, desde ahora y
en las visperas, mirando hacia adelante dos o tres generaciones sin escatimar
apoyos masivos (subsidios y no subsidios), sobre todo en infraestructura, crédito y
asistencia técnica que reclama el campo mexicano... convencidos de que a la
seguridad alimentaria y a la estabilidad social y politica se les debe reconocer la
mas alta prioridad nacional.

Por lo demas —entre la tradicion y la modernidad—, vale la pena recordar
que desde hace varias décadas el desarrollo tecnolégico y la produccidn
industrializada lograron que el nixtamal se transformara en harina y de esa
manera, con la tortilla, se pudiera trasladar el gusto alimentario de México a otras
latitudes y a otras culturas. Con esto, una paradoja mas: mientras en México el
aprovechamiento del maiz para consumo humano tiende a estancarse y aun a
reducirse, en perjuicio de nuestra salud y bienestar, en otros paises aumenta.
Significativamente, al amparo de la migracidn mexicana, en Estados Unidos el
consumo de tortilla viene aumentando a tasas anuales de dos digitos, en un
mercado que ya representa 2,500 millones de ddlares anuales. Este es, sin duda,
un aspecto mas —sano, estimulante y apetitoso— de la “reconquista silenciosa”
que llevan a cabo nuestros migrantes en tierras del norte.?’ Consideracion
auspiciosa y utilitaria: mas alla del folklorismo, cargar con nuestro itacate cruzando
fronteras hace evidente que la mexicanidad es buen producto de exportacion.

Convencidos —diria Alfonso Reyes— de que para ser mas universales hay
que ser cada dia mas mexicanos, sin movernos volvemos al pasado: al abrazo
recurrente de la historia, a nuestro rescatable destino agricola, y a nuestro gusto
gastrondmico ancestral... porque —reveladoramente— dijo el profeta: para ver al
futuro debemos mirar hacia atras. Este dia, con legitima iniciativa y con
argumentacion profunda, solicitamos que el mundo reconozca al maiz y a nuestra
tradicion alimentaria como patrimonio de la humanidad... invocacion —al mismo
tiempo poética y pragmatica— de mexicanos afirmados en sus raices y orgullosos
de su mestiza identidad.

® Fuentes oficiales y estudios autorizados permiten estimar que actualmente 25 millones de mexicanos habitan en Estados
Unidos; de ellos, 9 millones corresponderian a quienes mantienen su nacionalidad mexicana (documentados o no para
residir en el pais vecino); el resto son descendientes de mexicanos en segunda o tercera generacion.
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