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MARCO GEOGRAFICO

que divide a México de Estados Unidos es en su origen una
convencién politica, aunque a la postre devino asimismo en frontera cultu-
ral. Hasta 1848, el norte de México iba mucho mas alld del sur de los actuales
Estados Unidos. Hay en esas partes de los dos paises una realidad geografica
y climdtica compartida, claramente expresada en el término contemporaneo
de Aridoamérica, acufiado como contraste con el de Mesoamérica, una espe-
cie de contrapartida meridional.

En efecto, aquel concepto alude a una caracteristica comun de aridez y
conlleva un esquema de biodiversidad similar en toda la regién. Se trata de zo-
nas desérticas y semidesérticas con flora y fauna muy parecidas.

Recordemos de paso que 31% de nuestro territorio nacional es drido y
36% es semidrido, en tanto que s6lo 33% es hiimedo o subhumedo.

Aquellas especies vegetales y animales que alld existen constituyen los
alimentos pristinos de los habitantes de Aridoamérica, por cierto mas nume-
rosos de lo que podria suponerse pues tratindose de un desierto se presta a
equivocacion.

El desierto que abarca el noroeste de México y el suroeste de Estados
Unidos es particularmente rico en biodiversidad e incluso en especies endé-
micas, esto es que solo se reproducen y viven en esa region del planeta y en
ninguna otra mas.

Los desiertos cercanos a la frontera entre ambos paises aparecen in-
hoéspitos: secos, calientes, polvosos y llenos de espinas. No obstante, son
ecosistemas sorprendentes que oscilan entre una vida discreta, latente en
época de secas, y una exhuberancia de pequefios organismos y muchos no
tan pequenos durante las lluvias, aunque no sean abundantes. Los afios llu-
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viosos traen al desierto un frenesi reproductivo en las plantas, con sus con-
secuencias en los animales.

En Aridoamérica hay numerosas vertientes interiores o cuencas hi-
drolégicas cerradas, es decir que no desaguan al mar, sino que conservan el
agua de las lluvias en lagunas que se van secando durante el estio, formando
aguajes o ciénagas en medio del desierto, cual oasis. (Esas cuencas cerradas
ocupan 16% del territorio del pais.) En tales microclimas se presentan cier-
tas especies particulares.

Otras regiones de la superficie territorial que estamos analizando son
un verdadero arcoiris ambiental, como la Sierra Tarahumara, en la que se
pueden apreciar diferentes escalones ecoldgicos y climaticos con sélo re-
correr unos cuantos kilémetros en ascenso o descenso. En la Barranca del
Cobre se observan casi todos los climas posibles —con sus respectivas ve-
getaciones y animales— en muy pocas horas de caminata: desde la montana
nevada en invierno, con bosques de coniferas y otras especies arbéreas, has-
ta el fondo de los canones con plantas semitropicales e intenso calor.

LOS HABITANTES ANTIGUOS

Hubo grupos prehispéanicos de remotos origenes que habitaron de manera se-
dentaria en Chihuahua, Arizona y Nuevo México, como los indios pueblo o
anasazi, con restos arqueoldgicos primitivos en Cuarenta Casas o en la Cueva
de la Olla, y més evolucionados en Paquimé (todos ellos sitios chihuahuenses) y
también con ruinas de asentamientos, del lado estadounidense, en Casa Gran-
de, Montezuma Castle y la mal llamada Aztec Ruins, entre otras muchas.

Los posteriores pobladores prehispéanicos e incluso virreinales de la re-
gién que nos ocupa, hoy dividida entre los territorios de los dos paises, tenian
caracteristicas en comun: eran pueblos seminémadas de recolectores y caza-
dores, ocasionalmente dedicados también a la pesca. Los colonos ingleses de lo
que seria Estados Unidos les llamaban a esos habitantes autéctonos, de modo
genérico, pieles rojas, en tanto que los espafioles usaban para esos grupos el
término asimismo genérico de chichimecas, palabra ndhuatl aplicada con cierta
carga despectiva. De uno y otro lado eran tildados de barbaros.

Algunas etnias, como la de los apaches, extendian los territorios
habituales de sus andanzas hasta el norte de Sonora y de Chihuahua, y
la comanche hasta el norte de Coahuila. Otros grupos, como los pimas y los
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papagos, si bien muy disminuidos en su poblacion, hasta la fecha subsisten en
ambos paises.

Raices gastronéomicas comunes

Con un hébitat similar en toda Aridoamérica y con habitantes de parecidas
costumbres, es decir seminémadas recolectores, cazadores y pescadores, era
de esperarse que los hdbitos alimenticios originarios del norte de México y del
sur de Estados Unidos fueran basicamente los mismos. Desde luego, siempre
ligados a las estaciones del afio, pues el nomadismo se debe a la busqueda de
frutos y de animales de acuerdo con su presencia variable en el tiempo y en
el espacio.

En la primavera destacaban como nutrientes las flores de yuca y de nopal,
la tuna y la pitahaya, las hojas mismas del nopal tierno y el aguamiel de diver-
sos magueyes, que bebian como agua de uso. Se agregaban algunos animales,
tales como conejos, gusanos, hormigas, otros insectos, serpientes y perritos de
la llanura.

En los aguajes, verdaderos oasis en los desiertos de Aridoamérica, en pri-
mavera se podian atrapar pequefas tortugas de agua.

En verano se empieza a aprovechar una de las principales plantas del de-
sierto y asi se consumian las vainas del mezquite, chupando su carnosidad inte-
rior cuando estaban frescas y moliendo las semillas secas para hacerlas harina,
con la cual se elaboraba pinole y pan (cocido a las brasas). También se comian
las vainas de guamuchil, los quiotes del maguey; las flores de los mismos agaves
y su raiz cocida en una especie de barbacoa de hoyo. Empezaban a cazarse el
jabali o pecari, el venado, el tlacuache, la codorniz y la tortuga de tierra. En los
aguajes, a la dieta se agregaban quelites, berros y verdolagas.

Con el otofio se iniciaba el consumo de bellotas de roble, pifiones, datil de
yuca, orégano, semillas de pasto, chiles de monte, corazén de mezcal también
en barbacoa, raiz de tule en las ciénegas, y la caceria de animales como la cha-
chalaca, amén de recolectar miel de abeja.

Con la llegada del invierno, la estacién mas precaria en alimentos, se co-
mian el bagazo seco del mezcal que sélo habian masticado meses atrds para
sacarle el dulce jugo, la harina de mezquite revuelta con harina de huesos moli-
dos, panes de bellota y de mezquite, raices y pavos de monte. En los aguajes era
posible, a veces, alguna pesca, incluso de culebras acuaticas, y la caza de patos.
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Las manadas de bisontes o cibolos llegaban a pastar hasta tierras hoy
mexicanas, aunque en menor cantidad que hacia el norte. Esa era la caza mas
codiciada, ademds de venados y berrendos, y como la abundante carne rebasaba
las necesidades momenténeas de las tribus, la restante era secada al sol para su
posterior consumo: entonces surge el tasajo o machaca o machacado, llamado
asi porque se golpeaba la carne con una piedra para adelgazarla y asi deshidra-
tarla mejor. En toda la ruta del que fue el Camino Real de la ciudad de Chi-
huahua a Santa Fe, en Nuevo México, y por supuesto en los estados fronterizos
mexicanos, se conserva la costumbre de la carne seca.

Todas las raices gastrondmicas anteriores son comunes a México y a
Estados Unidos en su amplia region fronteriza. Numerosas etnias y tribus las
compartian. Cabe sefnalar que los subgrupos étnicos eran casi innumerables;
s6lo en la Nueva Vizcaya habia 115 (o sea, en los actuales estados de Sonora,
Chihuahua, Durango y Coahuila).

Mestizaje en la region (hoy fronteriza)

El principal mestizaje racial entre los indigenas y los espaiioles se dio en Meso-
américa, pues era alli donde los indios constituian civilizaciones sedentarias.
En cambio, en Aridoamérica no hubo facilidades para ese mestizaje por la con-
dicién seminémada de los habitantes originarios. Estos eran llamados barbaros
por los espanoles y por los mestizos. Desatado el circulo vicioso de la violen-
cia, ciertamente que todos lo eran: los indigenas robaban ganado y asolaban a
las poblaciones, quitando las cabelleras a los prisioneros todavia vivos y, desde
luego, también a los muertos; los “blancos” organizaban cacerias de indios y
llegaron a ponerle precio a cada cabellera de apache que fuera entregada a las
autoridades. Lo anterior sucedié en Chihuahua todavia en 1850, estableciéndo-
se el precio de 200 pesos por cada cabellera.

No obstante la casi inexistencia del mestizaje genético en estas regiones
septentrionales, si lo hubo de caricter cultural de manera paulatina. En 1575
se fundé Saltillo; en 1596 fue fundada Monterrey; en 1600 Parral; en 1610 se
hizo lo propio con Santa Fe, Nuevo México; Monclova se funda en 1689 y la
ciudad de Chihuahua en 1709. A la par, desde finales del siglo XVII se inici6 el
establecimiento de misiones franciscanas en Texas y continué hasta principios
del XVIII. Por su parte, Tamaulipas fue colonizada por espanoles y tlaxcaltecas
durante el siglo XVIII.
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Los habitos alimenticios de espaiioles y de mestizos ya mexicanos nece-
sariamente se aclimataron a las condiciones de las tierras a las que arribaban,
cuyas caracteristicas de biodiversidad botdnica y zoolégica ya revisamos. El re-
sultado no es la grosera expresion tan repetida de que donde empieza la carne
asada acaba la cultura.

La gastronomia de los estados nortenos de México es extraordinaria, aun-
que no tenga la diversidad de las regiones tropicales y subtropicales de México.
Ello es obvio: es cocina del semidesierto y a veces del desierto mismo.

Cocinas regionales
Ya integrados los hdbitos alimentarios de nuestro pais a la culinaria norteiia,
ésta forma parte relevante de la cocina mexicana.

En nuestro pais hay numerosas cocinas regionales con rasgos propios
muy definidos; no obstante, hay un comtin denominador que rige como patrén
en todas ellas: el consumo de la trilogia constituida por maiz, frijol y chile, que
abarca todo el territorio nacional (sin que esta aseveracién desconozca el im-
portante consumo de trigo en los estados del norte).

El sistema cultural que subyace en la cocina mexicana y que sigue vivo a
plenitud en el siglo XXI, aunque tenga raices afiejas, hace que ésta no sea una
mera suma o conjunto de cocinas regionales, sino un concepto integral con
caracteristicas que identifican al todo con sus partes.

Quiza es parecido al caso de China, que tiene cocinas diferenciadas
en cada region, pero donde todo el pais comparte el uso del arroz y de la
soya, en mayor o menor proporciéon. Seguramente existen muchos ejem-
plos mas.

LA COCINA MEXICANA: UN SISTEMA CULTURAL

La cocina mexicana —y los hébitos alimentarios que implica— es un sistema
cultural que rebasa con mucho los aspectos meramente gastronémicos, ya que
estd involucrada con religiosidad, rituales y tradiciones de siglos atras, a veces
milenios, que contindan vigentes en pleno siglo XXI. Es un fenémeno cultural
que se presenta de la mano con el ciclo de vida y, por supuesto, con el ciclo
agricola, de manera destacada en momentos relevantes como el nacimiento y
la muerte, la siembra y la cosecha. La comida mexicana es una matriz de anti-
guos conocimientos que perviven no sélo en los surcos y en las milpas, en las
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cocinas y en las mesas; también de alguna manera en templos y cementerios,
en cunas y altares, en rezos y costumbres del pueblo, sea indigena o no. Nuestra
cocina es un conjunto cultural que deviene eje de usos y practicas comunitarias
y familiares.

Asimismo, es un factor de cohesién social entre todos los estratos de la
poblacién y uno de los mas poderosos elementos de la identidad nacional (como
lo es también la musica popular).

El dia de san Isidro Labrador se celebra en muchas zonas rurales con
misas que incluyen la bendicion de las semillas que habran de sembrarse, de
los arados y demads aperos de labranza, y hasta los bueyes de la yunta reciben
también el agua bendita. Los sacerdotes catélicos han debido reconocer las
tradiciones del pueblo.

Entre muchos de los 62 grupos étnicos que México tiene (y que suman 13
millones de mexicanos, 12% de la poblacién total), subsisten usanzas que mues-
tran la ritualidad de nuestra cocina. Por ejemplo, entre los tarahumaras y otros
pueblos indigenas, cuando van a dar un trago a cualquier bebida primero mojan
con ella un dedo y salpican hacia los cuatro puntos cardinales y al suelo, como
una ofrenda al universo.

Los propios raramuris elaboran su bebida sagrada a base de maiz fermen-
tado, el tesgiiino, que constituye una medicina ritual amén de simbolo comuni-
tario, pues se comparte durante los trabajos de apoyo gratuito que ofrecen los
miembros de la comunidad, cuando alguno de ellos asi lo requiere en su parcela
o en su vivienda. También son el tesgiiino y las mismas mazorcas de maiz ele-
mentos indispensables como ofrenda en las ceremonias de pedimento de lluvia.
El recién nacido es rociado con tesgiiino para fortificarlo y protegerlo.

Debemos recordar el libro sagrado de los mayas, el Popol Vuh, donde se
consigna que el hombre fue creado por los dioses a base de maiz: “sélo masa de
maiz entré en la carne de nuestros padres”.

Habria que agregar la reminiscencia ritual de las cacerias de venado
entre los tarahumaras y otros pueblos, asi como la matanza de un toro que,
de igual manera, constituye un acto religioso tradicional.

En concordancia con lo observado entre los raramuris de Chihuahua,
apuntemos que los varios capitulos que dedica Fray Juan de Torquemada al
tema de los banquetes prehispdnicos en el centro de México muestra que
ademads de lo religioso, la comida tenia un papel predominante en todos los
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eventos sociales. Desde el destete de un nifo hasta un fallecimiento eran
motivo para convocar a convite.

LA MEGADIVERSIDAD NATURALY CULTURAL

DE MEXICO Y SUS ESTADOS NORTENOS

Expertos de diversas nacionalidades reconocen a la cocina mexicana como
una de las principales del mundo. Ello tiene una explicaciéon concreta, pues se
conjugan dos caracteristicas sobresalientes: México tiene una situacion privi-
legiada por su notable diversidad tanto natural como cultural, con un obvio
reflejo en la riqueza culinaria.

En efecto, nuestro pais ocupa el cuarto lugar mundial en cuanto a me-
gadiversidad por el nimero de especies vegetales y animales que alberga en su
territorio (los primeros son Brasil, Colombia e Indonesia).

En paralelo, es la segunda nacién del planeta por su diversidad cultural
(después de la India). Este parametro deriva del nimero de lenguas vivas origina-
rias que subsisten, pues el indicador lingiiistico suele aceptarse como represen-
tativo de la cultura en general: cuando un pueblo conserva su idioma original, lo
mads probable es que mantenga la mayoria de las demas manifestaciones cultu-
rales que lo distinguen: tradiciones familiares y comunitarias, memoria histéri-
ca, religion, expresiones artisticas populares, musica, gastronomia, etcétera. (La
India tiene 65 lenguas vivas, idiomas tipificados como tales por los expertos, no
dialectos, que son menos desarrollados; México tiene 62 y sigue China con 54.)

Con la enorme cantidad de ingredientes de flora y fauna silvestre, amén de
los cultivos, en México los numerosos pueblos dieron rienda suelta a su creativi-
dad culinaria.

Dentro de este marco nacional de megadiversidad natural y cultural, los
estados del norte de México tienen un destacado papel. Ya vimos que los desier-
tos, contra lo que se cree en primera instancia, tienen una riqueza ecolégica nada
despreciable y en el caso del noroeste es mas relevante. Alld se encuentra el Mar
de Cortés, que es uno de los ecosistemas mds extraordinarios del planeta, por su
increible biodiversidad.

Por otra parte, en los estados fronterizos de México habitan 14 grupos ét-
nicos perfectamente diferenciados por su idioma; esto es 23% del total nacional
(rardmuri, mayo, tepehudn, yaqui, guarijio, pima, seri, kikapd, paipai, kumiai,
papago, cucapd, cochimi y kiliwa).
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EL MAIZY LA TRILOGIA ALIMENTARIA: LA MILPA

En nuestro excepcional contexto de megadiversidad natural y cultural,
hay un protagonista histérico integrado en ambas vertientes: el maiz, una
graminea nacida silvestre en medio del edificante entorno biodiverso con-
vertida, gracias a la creatividad humana, en el principal elemento de super-
vivencia. El teocintle, que atin subsiste, desde hace 8 mil afnos fue domenado
con sorprendente genética empirica y dio lugar al maiz, alimento cotidia-
no que devino en simbolo. Aquellos agronomos antiguos obtuvieron varie-
dades de maiz adecuadas a diversos climas, altitudes y estaciones del afo.

Este cereal ha sido fuente de vida espiritual y material. Ya de lleno
en el siglo XXI, el maiz en México es religidn y rito, es dogma vy liturgia,
es historia y leyenda, es tradicién y esta vivo; es vida cotidiana, moneda,
ornato y alimento; es sustento del alma y del cuerpo; es elemento esencial
del patrimonio natural y del patrimonio cultural de nuestro pais.

El maiz suele desarrollarse acompaiiado en los surcos de la milpa. Esta
es su cuna y morada y también cobija a otros comestibles tradicionales, con-
tdndose hasta 80 diferentes especies de plantas, de manera sobresaliente el
frijol, el chile y la calabaza.

Por su parte, no se queda atrés la prosapia del frijol y del chile como
plantas domesticadas por el mexicano, pues también se remonta a mas de
5 mil afios de antigiiedad.

La milpa es mucho mds que un ecosistema: es en realidad un sistema
de vida con una continuidad histdrica que alcanza milenios. Sorprende que
los vegetales que se cultivan en ella son complementarios en cuanto a las sus-
tancias que toman del suelo y a las que le aportan, dindose asi un equilibrio
ecoldgico con una combinacion sustentable de cultivos. También es admira-
ble que el sustento histérico del pueblo mexicano, la trilogia formada por
el maiz, el frijol y el chile, hijos todos de la milpa, tenga nutrientes comple-
mentarios.

El chile no es un mero saborizante e icono nacional, sino que cubre
una trascendente responsabilidad nutrioldgica al potenciar la digestibilidad
de las proteinas que contienen el maiz y el frijol.

Con el uso primitivo del maiz se desarroll6 una tecnologia ancestral para con-
sumirlo: el nixtamal. Hoy la técnica de la nixtamalizacién continta idéntica. Las
tortillas de maiz se hacen iguales desde hace varios miles de afios.
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LA COCINA TRADICIONALY LOS ‘ANTOJITOS” MEXICANOS
Hace aproximadamente medio siglo, el antropélogo Eusebio Davalos Hurtado
realizé un recuento que alcanzé6 700 formas de comer el maiz en México, desde
luego la mayoria en antojitos, aunque también se enlistan muchos otros platillos y
bebidas frias y calientes. Los antojitos son el mas fiel exponente de la cocina
popular mexicana.

De paso anotemos que nada hay mas distante que los antojitos y la
bien llamada fast food. El placer de comer por antojo es la antitesis de comer
rapido alimentos fabricados en serie para subsistir. En una reunién domin-
guera se pueden comer antojitos con calma, conversando sabrosamente a lo
largo de horas.

Con respecto al importante consumo de trigo y de arroz que se tiene en
nuestro pais, destaca frente a ellos la preeminencia del cereal nativo. Predo-
mind la comida indigena en la hibridacién alimentaria, pues el maiz, que es la
aportacién autoctona mas significativa, sigue siendo el alimento fundamental
en la dieta actual de mas de 100 millones de mexicanos. Comemos el triple de
maiz que de trigo, ocho veces mas que frijol y 12 veces mas que arroz. Desde
luego, estas cifras varian en los estados nortefios de México, pero el maiz sigue
a la cabeza.

PERMANENCIA DE LA COCINA TRADICIONAL

MEXICANA EN LA GLOBALIZACION

La cocina tradicional mexicana no se ha perdido ni tiene una tendencia ge-
neralizada en ese sentido. Sin embargo, debe advertirse que la globalizacién
trae consigo una invasién de alimentos chatarra apoyados con agresiva mer-
cadotecnia. Insipidas hamburguesas, pizzas y hot dogs inundan las ciudades.
Las clases medias y altas los consumen ocasionalmente, con frecuencia por
presién de los nifos, victimas mas indefensas de la brutal publicidad vinculada
a instalaciones con juegos infantiles y a alimentos asociados con juguetes. De
cualquier manera, no obstante esos avances del extranjero, la mayoria de la
poblacién mexicana sigue prefiriendo nuestra propia comida.

Cabria analizar también la penetracién de la cocina mexicana en Estados
Unidos, no sdlo entre los casi 30 millones de personas de origen mexicano, sino
de manera importante entre la poblacién anglosajona. Ademds de varias dece-
nas de miles de restoranes supuestamente mexicanos, actualmente los nachos
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(que no son mds que nuestros totopos, trozos de tortilla de maiz frita) ya ocu-

pan el segundo lugar en las botanas de ese pais, después de las french fries.
Ante la fuerza del poderio global, la verdadera defensa nacional la esta-

blece la cultura. Habra de verse la fortaleza cultural de la cocina mexicana.
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