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DISCUSION DE LA BELLEZA DE LO INTANGIBLE
A TRAVES DE LA VALORACION ESTETICA A LA
GASTRONOMIA TRADICIONAL

Mariana Mendoza Acevedo™
Andrés Lopez Ojeda*

Carolina Serrano Barquin*

EL PATRIMONIO CULTURAL

Para definir el patrimonio es preciso entenderlo como la herencia
o legado de generacién en generacién, que en el estricto fenéme-
no mercantilista es un bien tangible, sin embargo, también exis-
ten intangibles como el conocimiento corporativo o familiar, las
técnicas, entre otros elementos que a lo largo de este apartado se
desarrollardn. Etimoldégicamente la palabra patrimonio desde el
sentido juridico, para Alessandri, Somarriva y Vodanovic: “pro-
viene de la palabra patrimonium: “lo que se hereda de los padres”
(1998: 476). Sin embargo, para las naciones y localidades, el pa-
trimonio abre su espectro en la integracién de agentes sociales
y actividades humanas en la construccién de interacciones que
como consecuencia generan particularidades de convivencia y tra-
diciones, que se denomina cultura. Otra acepcién de patrimonio
en el derecho romano es la planteada por Alba Pagan como: “el
conjunto de bienes recibidos por sucesién, bienes que segin las

leyes descienden de padres y madres a hijos, bienes de familia que

*Universidad Auténoma del Estado de México, mendoza.mariana
(@gmail.com, alopezoj@uaemex.mx, carolinasb@hotmail.com
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por oposicién se diferencian de los bienes gananciales” (Pagan,
2014: 69).

Es entonces que el patrimonio cultural se constituye de ele-
mentos objetuales y relacionales de una sociedad, sus interaccio-
nes y actividades colectivas que tienen en su estructura la cons-
truccién de una identidad local, y se hace visible en la proyeccién
de la imagen de la vida cotidiana; en los rituales y acciones que
representan la cosmogonia y el conjunto de creencias colectivas.
Lo anterior se multiplica y se refuerza con las memorias y accio-
nes del imaginario colectivo. Alba Pagan entiende el patrimonio

cultural como:

[...] un conjunto conformado por los bienes de interés cultural,
como una suma de manifestaciones culturales materiales e inma-
teriales que una sociedad hereda, interpreta, dota de significado, se
apropia, disfruta y transmite; es referencia para la identidad, fuente
de inspiracién para la creatividad y sustento para las proyecciones
de futuro de los individuos y, en la actualidad, de la sociedad en su
conjunto al proyectarse cada vez mds una dimensién dinamizadora
de perspectivas sociales, culturales, pero también de desarrollo eco-
némico (Pagan, 2014: 68).

El patrimonio cultural también se entiende como una construc-
cién social a partir de las actividades humanas con interrelacio-
nes individuales, es el cimulo de acciones tangibles e intangibles
que han producido objetos o artefactos para adaptarse al medio
o entorno, con ciertas transformaciones para adecuarlo a las con-
diciones de vida humana, el desarrollo de técnicas, tecnologias y
conocimientos enfocados a la innovacién, para simplificar las ac-

tividades cotidianas de una época determinada, la cual trasciende



y se va adecuando a las nuevas necesidades y visiones de las
siguientes sociedades.

En los multiples contextos e interrelaciones de una sociedad
determinada, el patrimonio cultural se va construyendo a través
de la reproduccién de haceres e implementacién de saberes en la
interaccién cotidiana de una poblacién. Es por ello que el patri-
monio cultural se considera asi, debido a que estas acciones tras-
cienden de generacién en generacidn, en formas de transmisién,
aprendizaje y apropiacién de conocimientos y se van adecuando a
los nuevos contextos preservando la esencia, a través del por qué y
para qué, configurdndolo en el cé6mo.

En particular, para la gastronomia, el patrimonio cultural es
el legado de la cultura local que a través de los nucleos sociales
son transmitidos de generacién en generacién por medio de pro-
cesos y conocimientos del entorno, la biosfera y las técnicas de
aprovechamiento de los recursos, con cosmogonias particulares
ejecutadas hasta nuestros dias. Sin embargo, dentro del patrimo-
nio cultural, hay elementos que, por desaparicién de sociedades,
fenémenos migratorios (UNEsCO-ICH) o cambios culturales que
responden a procesos de colonizacién o conquista, éste queda
desprotegido, en total vulnerabilidad para desaparecer o desapa-
recido y en el mejor de los casos hibridado. Es por ello que los
esfuerzos de la antropologia, principalmente, por preservar esos
conocimientos hasta nuestros dfas, permite ahondar en la recu-
peracién de conocimientos no valiosos para las ciencias exac-
tas de la modernidad. Sin embargo, ha habido ejercicios de ésta
dentro de la gastronomia que han sostenido que dicho recurso
ofrece la posibilidad de reproducir el mismo fenémeno obteniendo
igual resultado. Ejemplo de ello es la gastronomia francesa y la

documentacién de los trabajos del laboratorio “gastronémico”, los
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protocolos seguidos y los resultados obtenidos, la puesta a prueba
de lo documentado y la difusién a través de cocineros alrededor
del mundo.

Es en la posmodernidad que esto ha comenzado a difumi-
narse en gran medida y con ello existe la apertura de tomar en
cuenta y valorar desde la singularidad, las acciones de una so-
ciedad, para entender sus desarrollos culturales y asegurar la
existencia para la sobrevivencia en diferentes entornos. Con la
construccién de sistemas simbdlicos como reguladores del com-
portamiento ético y moral, es que, de manera lirica, se transmitia
la gastronomia tradicional y los pobladores aprendfan a partir de
la representacién cotidiana.

Pareciera que la gastronomfa como fenémeno cultural se
estructur$ a partir de los grandes momentos del pensamiento:
premodernidad, modernidad y posmodernidad, sin embargo,
quedan vestigios de cada capa cultural a lo largo de la historia
y que ahora son patrimonio cultural “material e inmaterial” con
diferentes grados de subsistencia.

Entonces, es preciso tomar en cuenta que el patrimonio ten-
drd tres grandes divisiones, la primera es el patrimonio cultural
que aun sigue vivo, se sigue ejecutando y por lo tanto las comu-
nidades o poblaciones lo siguen transmitiendo de generacién en
generacién como pudiera ser el caso de la Guelaguetza en Oaxaca,
la fiesta de San Isidro en Metepec, la visita de San Miguel Arcdngel
en Malinalco, entre muchas otras, donde se entremezclan el uso de
edificios arquitectdnicos con finalidades de rituales, los recorridos
y, entre otras acciones destacadas: la danza, el vestuario, la musica,
la teatralidad, las artesanias, los utensilios de rito, entre otros, y,

para nuestro interés, la gastronomfa.



El segundo es el patrimonio cultural muerto que ha dejado
su legado en documentacidn, edificios emblemdticos, utensilios,
intervenciones del espacio natural dentro de las cuales no quedan
vestigios de la cultura que los edificé, es a través de la evidencia
fisica de algunos de estos elementos, y los trabajos de arqueologia
y antropologia que le permiten a los estudiosos indagar los usos y
razones por los cuales pudieron ser edificadas o construidas, ejem-
plo de ello pudieran ser las lineas de Nazca en Pert, las zonas
arqueoldgicas o la cultura olmeca, con vasijas, puntas de lanza,
ingredientes fosilizados e instrumentos técnicos, sélo por mencio-
nar algunos.

Dentro de esta clasificacién, el tercer tipo de patrimonio es el
natural, que refiere a los espacios que han sido “descubiertos” por
el hombre y que por sus caracteristicas cuentan con singularidades
que son valoradas por los seres humanos como lugares bellos, em-
blemdticos y contemplativos. Para México pudieran ser los lagos
de Montebello en Chiapas en la frontera con Guatemala, la mon-
tana de los siete colores en Pert, los desiertos de sal en Bolivia,
entre otros muchos, y para la gastronomifa mexicana algunos in-
gredientes prehispdnicos como la triada del maiz, frijol y tomate,
aunque deja fuera a otros muchos productos que dan identidad a
la gastronomia local.

Una vez hechas estas clasificaciones tipoldgicas, se considera
que la gastronomia es patrimonial en dos niveles, el cultural como
intérprete y gufa que se sirve del patrimonio natural —debido a
que es el cdmulo de acciones y conocimientos de una sociedad
con base en los alimentos—. Se considera debiera tratarse en su
totalidad, como un entorno considerado paisaje cultural gastro-
ndémico, pues incluye la gastronomia tradicional mexicana y las

gastronomfas regionales (Ayora Diaz, 2014), ya que son un
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sistema totalmente relacionado con el medio ambiente, que sigue
vivo, no sélo estd condicionado a la actividad meramente cultural
temporal, ya que, por otro lado cuenta con caracteristicas organo-
lépticas de los ingredientes, lo cual, involucra una serie de acciones
humanas en relacién con objetos construidos para simplificar,
embellecer, producir, convivir y compartir.

Otra parte fundamental, para considerarse patrimonio,
es gracias al conocimiento y dominio de ingredientes, su do-
mesticacién y mejora a través de la agricultura, el desarrollo
de técnicas para conservar, tratar y mejorar las caracteristicas
nutricionales (UNEsco, 2010), amén de los conocimientos
basados en el comportamiento —estilo maridaje— para ela-
borar platillos, el trabajo empirico para desarrollar recetas que
trascienden a simples mezcolanzas, pues transforman a los in-
gredientes y se integran con otros a partir de técnicas y tecnolo-
gias muy particulares, que siguen en su proceso protocolos y
principios para el tratamiento de cada producto. De tal suerte
que se construyen sabores originales valorados por la poblacién
que los consume en la cotidianidad como lo bueno, lo bien
hecho, un sabor identitario (Pretini, 2015), en cierta forma
preservado gracias a la transmisién del conocimiento local a
través de la oralidad y précticas transmitidas de madres a hijas,
esencialmente.

Lo anterior es fortalecido en nuestra contemporaneidad por
diversos discursos promocionales a partir del apoyo de la UNEscO;
institutos de fomentos culturales gubernamentales y no guberna-
mentales, a nivel nacional e internacional han apoyado, incluso
registrado, a la gastronomfa como patrimonio cultural inmaterial
de la humanidad. Para México, el registro se logré en 2010, al

tomar como referencia a la cocina michoacana como caso de



tradiciones y cultura, que han trascendido a varias generaciones y
donde se conservan los haceres y cosmogonias cotidianas.

Otro gran momento de la gastronomia es gracias a la visibi-
lizacién de cocineras tradicionales de diversas regiones, a lo largo
y ancho de este pafs, que son representadas por organizaciones
gubernamentales de fomento turistico y cultural para la promo-
cién del patrimonio gastronémico a través de sus tradiciones
locales. Caso de ello es el programa de pueblos mdgicos, im-
plementado por el gobierno federal en 2006, el cual permanece
hasta nuestros dias y que la Sectur define como: “...localidades
con atributos simbdlicos, leyendas, historia, hechos trascenden-
tales, cotidianidad, magia que emanan en cada una de sus ma-
nifestaciones socio-culturales y que significan hoy dia una gran
oportunidad para aprovechamiento turistico” (Sectur, 2016).

Lo anterior deja accesible la posibilidad de descubrir las pro-
puestas gastronémicas de cada localidad, en teorfa, pero en la
préctica la migracién de restaurantes, cocinas internacionales por
la misma demanda de los visitantes y turistas, poco a poco van
segregando y ocultando la propuesta gastronémica de la localidad,
causa de ello es, como lo menciona Catalina Lépez (2017), vende-

dora de tlacoyos en Malinalco:

...mmm, pues, yo creo es, la falta de conocimiento para saber c6mo
vender mds, uno no tiene dinero para pagar rentas y nos han ido
recorriendo hasta el final de la calle, ya muchas de mis compafieras
no vienen a vender porque se les queda la comida, y muchos de los
que vienen, a la hora de comer buscan comer en los restaurantes o
fondas, y a mis hijas no les gusta lo que hago, ellas quieren trabajar

en tienda, o asf (Lépez, entrevista, 2017).
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La falta de conocimiento en estrategias de gestién por parte de
los ejecutores de programas de desarrollo social, situaciones de
impacto en este tipo de programas, ademds de la ausencia de in-
fraestructura para espacios gastronémicos de la cocina tradicional
de cada regién, hacen que el patrimonio gastronémico local sea
aun mds vulnerable, pues fenémenos similares a la gentrificacién'
en espacios que se vuelven rentables y atractivos, la ley de la oferta
y la demanda se hace mds marcada. Debido al interés que des-
piertan los paisajes culturales como lugar para invertir, gracias al
incremento en el nimero de visitantes, la demanda de servicios y
espacios para comer serd mucho mayor.

Es notorio que la planeacién de la apertura “al mundo” y la
oferta tendrian que estar estructuradas para establecer norma-
tividades e indicadores que permitan valorar los impactos tan-
to positivos como negativos, ante los turistas, es decir, desde la
organizacién de la implementacién del proceso por medio del
cual se establecerd la manera éptima de funcionamiento, lo cual
pudiera plantearse al estilo del tipo ideal* que plantea Weber,
como un modelaje de las situaciones que se pudieran presentar
y las formas en que éstas podrian solucionarse para proteger al

patrimonio del lugar y entre él, incluida a la gastronomia local.

! “La recuperacién de un espacio urbano por parte de una clase socioeco-
némica en detrimento de otra. Esta tltima es expulsada y excluida mediante la
variacién forzada, por los mecanismos de mercado...derivado de ello, significa
en muchos casos, la pérdida del contexto general donde enmarcar valores
preexistentes. .. dando origen a un espacio ficticio que irénicamente se ampara
en estos valores” (Checa-Artasu, 2011: 2).

2 “Son imdgenes en las que construimos relaciones, utilizando la categoria
de posibilidad objetiva, relaciones que nuestra imaginacién, formada y
orientada, segtin la realidad juzga adecuadas” (Rodriguez, 2005: 100).



El patrimonio gastronémico es un legado intangible que requiere
de estrategias puntuales para preservarlo por la mezcla de va-
lores que contiene, los conocimientos y una historia local, asi
como los legados verbales de generacién a generacidn, y dentro
de los tangibles, los ingredientes que se emplean para la elabora-
cién de platillos emblemdticos, el conocimiento de condiciones
medio ambientales para valorar las condiciones de cultivos y
colecta de ingredientes, las maneras de almacenaje y preparacién
de ingredientes posterior al tratamiento de conservacién, son
legados tnicos o de cierta forma hibridos de cada regién por
los conocimientos de cada sociedad. Asimismo, la adecuacién
al lugar y la hibridacién de los productos a causa de fenédmenos
politico-sociales como la prohibicién en el uso o el consumo de
ingredientes, la llegada de nuevas técnicas y platillos, debido a
fenémenos migratorios o gentrificadores, que reconfiguran
silenciosamente el comportamiento y los consumos culturales
de las localidades que se vuelven atractivas y se apertura al exterior.

Es por ello que la gastronomia al transformarse en un pro-
ducto hibrido de la cultura, “surge de la creatividad individual
y colectiva” (Canclini, 2013: 16), para este autor, las culturas
hibridas toman un papel un tanto especifico al tener caracterfs-
ticas peculiares que las vuelven infecundas —que van mds alld
de no ser fértiles, sino mds bien irreproducibles—pasando de la
premodernidad a la posmodernidad donde se generard un contexto
abierto, mismo que permite visibilizar y valorar al patrimonio
gastronémico indigena dentro de espacios urbanos nacionales e
internacionales, el cual se pone en escena en programas de fomento
al turismo y como distintivo de origen de algunas comunidades
que no estaban en el mapa turistico hasta que se apertura y con

ello, el devenir alimentario indigena se vuelve atractivo.

155



56 |

(GASTRONOM{A PATRIMONIAL

En la posmodernidad, la valoracién histérica de la gastronomia
de la otredad, vista como ese tipo de cocina exdtica que ha
alimentado a los pueblos “primitivos” y ha permeado hasta nues-
tros dias, con el consumo simbélico de cierto tipo de ingredientes
heredados a la actual nacién mexicana desde la época prehispdnica,
ha ido incrementdndose, ha sido retomada en diferentes 4dmbi-
tos, desde la recuperacién de ingredientes o técnicas y utensilios,
para incorporarlos a platillos comercializados en restaurantes con
la firma personal de afamados chefs, asi como por investigadores
y académicos. Lo anterior es resultado de las cualidades distin-
tivas que son apreciadas por el valor gustativo de las sociedades,
que atn hacen consumo cotidiano de este tipo de ingredientes y
técnicas de preparacion, aunado al uso de utensilios que favorecen
y acentdan los sabores buenos® para cada poblacién. Asimismo,
existen exploradores de nuevas experiencias gustativas referidas a
la reincorporacién de productos procedentes de cocinas ancestra-
les, los cuales son recuperados para dar un valor agregado a los
comensales contempordneos.

La Comisién Nacional para el Conocimiento y Uso de la
Biodiversidad (Conabio) define a la cocina tradicional mexicana
como “una manifestacién cultural viva, antigua con continuidad
histérica y originalidad de productos, técnicas y procedimientos,
que tiene como base al maiz, el frijol y el chile” (s/f). La gastrono-

mia mexicana es un proceso consciente por parte de sus habitantes

3 Se entiende por sabores buenos: la atencién a la calidad sensorial, al placer
(personal o compartido, cordial), al gusto, visto también en términos culturales (Pre-
ini, 2015).



en la domesticacién de plantas a través de la seleccién artificial,
lo cual ha sucedido desde hace miles de afos y continda hasta la
fecha (Kennedy, 2014). Gran parte de ello ha prevalecido hasta
nuestros dfas gracias a la seleccién artificial de los ingredientes,
los cuales, han sido a su vez acufados por los y las cocineras con-
tempordneas del mundo y por la revisién de los investigadores y
chefs —o su combinacién— quienes han permitido la mirada a
través de la curiosidad y ello permite el rescate de algunos bienes
culturales intangibles e insumos, que han sobrevivido a pesar de
la serie de sucesos histdricos por los que ha atravesado la cultura
mexicana desde épocas precolombinas, pasando por la colonizacidn,
la configuracién de la nacién y ahora el fenémeno de la globali-
zacién, todos ellos marcando etapas en la cultura y la sociedad,
en las instauraciones de productos y la apreciacién por cierto tipo
de bellezas gastronémicas, que dificulta determinar cudles son las
contadas cocinas tradicionales patrimoniales intactas, es decir, en

su mayorfa han pasado por fenémenos de transculturacién.

(GASTRONOMTA TRADICIONAL Y EL USO DEL PATRIMONIO CULTURAL
INMATERIAL

Parte de la fecundidad de la transculturacién gastrondmica es que
se instaura en el imaginario colectivo determinado: la lugaridad, o
lo que refiere Appadurai (2001), como lo local, de tal forma que se
establecen actividades sociales y culturales en torno al uso y deman-
da del platillo, cualidades temporales, conocimientos y desarrollos
civilizatorios implementados en el desarrollo de utensilios, ya sea
para hervir, sudar o freir a través de barro, cerdmicas e incluso me-

tales que ademds se ornamentan de acuerdo con su simbolismo
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y se implementan en rituales especificos, los cuales configuran la
identidad de la sociedad local que lo ¢jecuta (Pollan, 2014).

Es por ello, y ante la gran presién que sufre la gastronomia
tradicional debido a la industrializacién de los alimentos a nivel
global, que, considerar al patrimonio como elemento aprove-
chable por las propias culturas pudiera ser lo que refuerce las
tradiciones, los vinculos identitarios, la cohesién social y con
ello, una forma de economia que no sélo beneficie a las institu-
ciones formalizadas, sino al comun de las cocineras tradicionales
y que en este ejercicio se les reconozca y preserven sus actividades
como formas de vida.

Esta situacién, aunque tiene un planteamiento relativamente
sencillo, consta de diversos elementos integrados en sistemas abier-
tos en constante movimiento dificiles de explicar, se considera su
dinamismo, es por ello que se genera una propuesta de lectura a
estos entornos, de tal forma que se pueda entender cudles son las
gastronomfas mds vulnerables por la desaparicién de las prdcticas
gastronémicas culturales, entender cudles fueron los elementos de
hibridacién que dieron origen a otros tipos de gastronomias, la
intencionalidad de constituir una nacién independiente con pla-
tillos que la representen y después de ello, la formalizacién gas-
tronémica a través de instituciones que establecen metodologfas
pedagdgicas para ejercer la profesién de la gastronomia, sin dejar
a un lado la industria alimentaria, la cual, como lo reflexiona Mi-
chael Pollan (2014), busca homogeneizar los sabores tradicionales
para que la industria lucrativa por medio del estudio de ingredientes
en adicién con potencializadores de sabor, logre el simulacro de la
gastronomfa tradicional.

Sin embargo, aunque los sucesos histéricos gastronémicos

han sido detonantes para marcar periodos dentro de la historia de



México, esto no hubiera sido tan manifiesto sin dos grandes acon-
tecimientos, el mds evidente fue el reconocimiento de la cocina
tradicional mexicana por parte de la UNESCO como patrimonio
cultural inmaterial basado en el paradigma michoacano (2010).
Dicho reconocimiento dio pauta a visibilizar, asi como a valorar
los procesos y los trabajos gastronémicos de lo “indigena” desde
diversas perspectivas; el segundo gran suceso es la posmodernidad,
la cual ha dado cabida a una serie de estudios de los “extrafios”
que la modernidad no pudo digerir ni expulsar. Digamos que la
posmodernidad ha tendido a ser un poco mds “justa” y legitimd la
posibilidad de ver a los negados y su cultura —entre la que adn
se encuentran vivas las cocinas tradicionales —con sus propios
“mapas cognitivos, morales o estética del mundo que no encaja
del todo en lo global” (Bauman, 2001: 27). Es decir, dentro de su
rareza, se les estd reconociendo e incluyendo cada vez mds.
Dichos acontecimientos permiten la existencia de esta reflexién
acerca de la valoracién estética de las cocinas tradicionales mexi-
canas® para tratar de entender cudl es su belleza, su construccién y
legitimacion en los diversos fenémenos sociales por los cuales ha sido
puesta a prueba (Beuchot, 2012). Razén por la que, este trabajo
plantea la idea de buscar una aproximacién hacia la estética culi-

naria’ de la otredad y su uso en el patrimonio, permitiendo que

4 Tomado de la entrevista realizada a Diana Kennedy (2017), quien
afirma que no puede ser una sola cocina mexicana, pues estd constituida
por el aprovechamiento orogrifico y cada cultura en cuanto a sus valores y
conocimientos, tiene sus maneras de domesticar cierto tipo de plantas.

> Como se aprecia en el ensamblaje de ingredientes, recetas, prdcticas,
técnicas y tecnologias empleadas para la preparacién de la comida, asi como de
la etiqueta para su consumo. Tal ensamblaje estd abierto a la improvisacién y al

réstamo de tradiciones culinarias diversas, recompensadas por la “invencién”
p > p p
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siga vigente hasta nuestros dias, sea comercializable y aprovechable
por ciertas esferas mercantiles que van desde los mercados de consu-
mo locales, hasta la propuesta de aprovechamiento del patrimonio
como estrategia para fomentar el turismo.

Hasta nuestros difas prevalecen los discursos gastronémicos
desde diferentes contextos que son los que validan y enaltecen o
demeritan a los productos gastronémicos culturales y, a su vez,
hacen permanecer a la cultura alimentaria de cualquier sociedad
en el dmbito publico, éstos son los que plantean un recuento de
la suma de una serie de sucesos de indole social, religioso, politico
y econémico que denotan el devenir histérico de las sociedades,
lo cual en conjunto genera una valoracién gustativa y simbdlica.

Alo largo de la historia los fenémenos macro-culturales como
la conquista o invasién de grupo a grupo y de pais a pafs, han
ido transformando y reconfigurando o, acentuando las activida-
des culinarias de cualquier asentamiento humano del mundo. Es
por ello que la gastronomia tiene una construccién hibridada® de
las culturas. Para otras épocas, estos procesos eran relativamente
largos en referencia a la temporalidad que los marcaba, por
situaciones referidas a los canales logisticos que distingufa a cada
periodo, lo cual, tarde o temprano hacia convivir a los conquista-
dores con los conquistados y de esta manera fusionar identidades
alimentarias para dar vida a la propuesta culinaria de cada lugar

como procesos transculturales.

y “creatividad” de la o del cocinero (Ayora Diaz, 2014).
¢ Se entiende como la mezcla de elementos culturales-identitarios que dan
origen a un tercero, el cual se establece como elemento simbdlico de la cultura

que lo asimila y ejecuta.



A diferencia de los fenémenos consecuentes de la conquista
de pueblos “indigenas”, el fenémeno de la globalizacién” ha po-
tencializado las maneras de invadir a las culturas e implantar pro-
ductos gastronédmicos® que se fortalecen a causa de la interrelacién
econdmica, social, politica y cultural. Es tan rdpido el proceso de
irrupcién mediante imdgenes y discursos repetitivos que la cultu-
ra no alcanza a digerir y dar vida a lo nuevo sin dejar de lado lo
identitario. Es un deseo abrasivo por lo nuevo y es tan grande la
oferta, que es casi invisible la hibridacién —si es que ésta se llegase
a dar—, pues lo que se percibe es la imposicién por productos
estandarizados que son ficiles de replicar a precios y disposicién
muy accesibles que ponen en segundo plano a la oferta de pro-
ductos de la gastronomia tradicional y con ello se vuelven atrac-
tivos para los comensales, lo cual pone en riesgo de desaparecer
las valoraciones significativas y simbdlicas de la cultura, a causa
de los ya mencionados procesos homogeneizadores propios de la
masificacién de consumos a partir de la transnacionalizacién em-
presarial, que superpone la estandarizacién del consumidor para
ofertar productos y servicios a partir de cualidades individuales
sistematizadas para la masificacidn.

En el trabajo de Harry Balzer, citado por Michael Pollan, re-
fiere que: “Estamos en la era del consumo de productos envasa-

dos, en la actualidad, 80% de los gastos en comida que tiene un

7 Vista en Ulrick Beck como: Los procesos en virtud de los cuales los estados
nacionales soberanos se entremezclan e imbrican mediante actores trasnacionales
y sus respectivas posibilidades de poder, identidades y entramados varios.

¢ El ensamblaje de cardcter normativo, en apariencia cerrado y estdtico a
la improvisacién, incluye un ndmero reducido de productos o aspectos que

generalmente son aceptados como icénicos de la cultura y de su sensibilidad

(Ayora Diaz, 2014).
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hogar va a alguien distinto del agricultor, es decir, a la industria
alimentaria, de envasado y marketing (Balzer citado por Pollan,
2014: 189). De esta manera, las ganancias son minimas, por lo
que deja de ser rentable la agricultura.

Esto significa que vivimos una era de lo objetual y no pro-
cesual, es de mayor interés lo tangible que el desarrollo de una
propuesta innovadora alimentaria, ya que, ademds, los involucra-
dos al ejecutarla deben configurar el objeto en si. Pueden existir
multiples nombres para el objeto gastronémico, pero no un uso
especifico y esto refiere a su proceso, la gastronomia es un ente
inacabado que permite modificaciones e incluso hasta nuevos
usos, relacionados con la calidad de vida, la salud, el placer, entre
otros tantos, todo ello, implicitamente basado en los “criterios
de génesis podemos definir la individualidad” (Simondon, 2007:
41). Es decir, la gastronomia es un proceso que da como resultado
objetos gastronémicos cargados de conocimientos y elementos
técnicos que involucran a un conjunto de actores, pero que en
su proceso estd cargada de una serie de sintesis de informacién
socio-cultural.

Los elementos que constituyen al patrimonio cultural inmate-
rial gastronémico son constituidos como elementos de un sistema
y un proceso de multiples actores, a los que refiere el Instituto
Nacional de Antropologia e Historia (INAH), aunque no direc-
tamente, debieran ser salvaguardados conforme a los acuerdos o
pactos firmados con nacionales y extranjeros basados en derechos
humanos y la Constitucién Politica. El INaH refiere al patrimonio

cultural inmaterial como:

Un proceso y no un objeto, requiere reconocer el estrecho vinculo

entre el territorio y la cultura. En consecuencia, las acciones de



salvaguardia exigen estricto cumplimiento de la Constitucién Poli-
tica de los Estados Unidos Mexicanos y de los tratados y convenios
internacionales sobre los derechos humanos, firmados por el estado

mexicano (INAH, 2017).
Ademds refiere a la cocina tradicional mexicana como:

Una manifestacién cultural viva, entre cuyos méritos destacan su
antigiiedad, su continuidad histérica, asi como la originalidad de
sus productos, técnicas y procedimientos. La maestra Sol Rubin de
la Borbolla determina que es posible gracias a la participacién co-
lectiva de la comunidad en la totalidad de la cadena alimenticia,...
otro factor que confiere cardcter Gnico es que nunca se ha disociado
del contexto cultural en que florece, y continda tenazmente ligada
tanto al modo de ver el mundo como a las costumbres, ceremonias
y ritos que acompafian al individuo y a la comunidad desde el naci-

miento hasta la muerte (Radio mNvan, 2016).

Una de las grandes amenazas al percibir a la gastronomia tradicional
como un objeto es su desvanecimiento entre las multiples identida-
des culturales que existen en el mundo, las cuales son muy diversas
y a su vez abiertas, pero poseen un denominador comin o un cruce
basado en los procesos alimentarios y sus perfeccionamientos para
manejar las técnicas, que permiten o han permitido la sobrevivencia
de los grupos y a nivel social la diferenciacién cultural a partir de
procesos de transculturacién e hibridacién en la interpretacién del
entorno basado en la biodiversidad, pero que a la vez han sido mar-
ginados y otros tantos digeridos por las manchas urbanas, dejando
s6lo el recuerdo y en pocas ocasiones la documentacién de algunas

recetas o précticas ritualistas en torno a la cocina.
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Dichos procesos culturales, al efectuarse en un espacio y mo-
mento determinado dentro de una sociedad, dan origen a
acciones unicas dificiles de replicar, que pudieran ser consideradas
como patrimonio debido a su complejidad de ejecucién y la serie
de elementos en donde se involucra el conocimiento, la transmi-
sién de técnicas en una sintesis oral, transmitida de generacién a
generacién, que en algin momento son condicionadas a morir
por considerarse irrepetibles debido a que sus ejecutores mueren
y estos conocimientos visiblemente son cada vez menos transmi-
tidos en los cambios generacionales. Aunado a ello, Edith Pefia
y Lilia Herndndez (en Gonzdlez Guzmdn, 2017), reconocen el
incremento de la desigualdad econdémica, ya que las politicas de
fomento a la gastronomia nacional ocasionan lo contrario al ver
tnicamente los platillos sin ver el proceso. Es decir, sélo algunos
cuantos aprovechan el recurso como beneficio personal sin reco-
nocer ni favorecer al colectivo que permite que el objeto gastro-
ndémico se ejecute, hablando asi, de los campesinos, productores,
cocineras —autoras de las recetas— y otros tantos actores que son
quienes proporcionan y permiten que el proceso se desarrolle para
dar como fin un producto gastronémico.

De cierta forma, otra gran amenaza que las ha mantenido al
margen es el pensamiento “purista” de la hegemonia cultural, pues
no encaja en el “orden civilizado” de la gastronomia de mesura
que podria considerarse como lo que estd dentro del lugar asig-
nado (Bauman, 2001: 14-15). Es como establecer el rechazo de
lo otro por considerarse sucio o fuera de la higienizacién social
gastronémica a partir del manejo de los alimentos, el control de
temperaturas y los utensilios de acero inoxidable que aseguran la
inocuidad de los alimentos y ésta se fortalece con la imagen del

chef como el profesional “que si sabe” en contraste con lo grotesco



de la gastronomfa tradicional en la presentacién de platillos, la
percepcién de suciedad al momento de tratar los ingredientes y
la desconfianza por los espacios en “desorden” donde se ejecuta.

Es la ausencia de los elementos legitimados del pensamiento
purista lo que pone en tela de juicio el conocimiento y los saberes
tradicionales de generacién tras generacién para la produccién,
tratamiento y preparacién de platillos, sin tomar en cuenta facto-
res como la frescura de los ingredientes, la calidad y condiciones
de las tierras y las producciones limpias —de pesticidas y fun-
gicidas—, el comercio justo al producir y consumir productos
locales de temporada, los cuales satisfacen el gusto cultural de
la poblacién con base en los sabores que estdn grabados en el
imaginario colectivo (Pretini, 2015), entre otros tantos elemen-
tos que constituyen al proceso culinario. Es un sentido de des-
contextualizacién cultural, sustentada en la estructuracién de la
gastronomia desarrollada con base en principios metodolégicos
de indole cientifica.

Por los esfuerzos y el desarrollo documental y establecimiento
de una estructura bien sistematizada, ademds de documentacién
de téenicas y procedimientos, la gastronomia francesa ha tras-
cendido y permeado a las multiples culturas del globo terrdqueo,
por su estructurada forma de transmitirse y la comprobacién de
resultados casi estandarizados. Con ello, no se trata de demeri-
tar a la cocina francesa, la cual, se considera, impera sobre las
gastronomias contempordneas, y marca el patrén a seguir en la
elaboracién de platillos que estdn en la mirada internacional de
la “alta cocina”. La gastronomia consuetudinaria como la refiere
la unEsco (2010), la cual ha tenido grandes aportaciones al mun-
do, con el conocimiento y clasificacién de técnicas, desarrollo de

métodos para la preparacién replicable de recetas a partir de la
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documentacidn de los trabajos de la mesura, los procedimientos y
tratamiento de ingredientes y los conocimientos para la selecciéon
armonica de los platillos. Todo esto, marcado por una detallada
seleccién de platillos que se combinen y armonicen con el marida-
je de la bebida seleccionada, marcada por el compds de la ingesta
dividido en cuatro tiempos que siguen un protocolo del montaje
y ornamentacién de la mesa, la presentacién de los platillos que en
conjunto logren una experiencia de lo “bello” (unEsco, 2010b).
Sin embargo, no basta el desarrollo documental, el establecimien-
to de una estructura sistematizada, de técnicas y procedimientos,
para que una determinada gastronomifa trascienda.

En contraste, la gastronomia tradicional mexicana, con el co-
nocimiento poco documentado de las précticas culinarias, trans-
mitido de generacién en generacién con el sentido de la mesura
basado en el “tanteo”, el uso de utensilios que son complejos de
utilizar, pues requieren del adiestramiento temprano del cuerpo
para la coordinacién e implementacién de la fuerza, para lograr
llegar a las texturas adecuadas, que la UNEsco reconoce como “un
modelo cultural completo que comprende actividades agrarias,
prdcticas rituales, conocimientos prdcticos antiguos, técnicas cu-
linarias y costumbres y modos de comportamiento comunitarios
ancestrales” (UNEsco, 2010: s/p). Donde a diferencia de la gastro-
nomifa francesa de celebracidn, pareciera que se pierde la detallada
seleccién de ingredientes y el conocimiento de sus caracteristicas
particulares que aportan sabor y textura a los platillos, quizds no
se pueda entender el maridaje con algtin tipo de bebida alcohdlica
cldsica, pero si, con bebidas como el chocolate con agua, el pozol,
el tejate, el pulque, el agua de sabor, entre otras tantas.

Las visiones de la UNESCO, en contraste con el INAH, contie-

nen puntos muy especificos que conviene clasificar para llegar al



entendimiento del aprovechamiento del patrimonio cultural in-
material, y comprender las posibilidades para que éste sea utiliza-
do o solamente salvaguardado (véase el cuadro 1 del anexo).

En cierto sentido, el proceso de revalorizacién posterior
al reconocimiento de la uNEsco ha traido ciertos beneficios
a la gastronomfa tradicional mexicana y ha sido en el contexto
patrimonial que se han desarrollado nuevos modelos de negocio,
fomento turistico y la llegada del turismo gastronémico como
estrategias de lo que llaman el binomio para el desarrollo
econémico, social y cultural de México (Sectur, 2018). La imagen
de México en el exterior con base en la gastronomfa patrimonial
ha reconfigurado algunos sectores de produccién y maneras
de estructurarse para atender la demanda turistica nacional e
internacional, de lugares patrimoniales y urbanos que concentran
las marcas gastrondmicas de autor mds importantes.

Parte del proceso de patrimonializacién de la gastronomia
responde a reconocimientos otorgados por organismos interna-
cionales como la UNEsco, la cual, al brindar el registro como
patrimonio cultural inmaterial a las diversas manifestaciones cul-
turales, a través de la gastronomia, permite el uso de los resultados
de las précticas culturales a manera de favorecer las economias
nacionales que fomentan las redes gastronémicas y con ello la
difusién de unas a través de otras.

Los registros de las gastronomfas francesa, mexicana, japonesa
y mediterrdnea, como patrimonio cultural inmaterial de la huma-
nidad ante la UNESCO, tienden a plantear particularidades que las
convierten en “originales” y “auténticas” a diferencia de las demds,
como si los atributos preponderantes estuvieran separados de la
cotidianidad, el comportamiento y la forma de pensamiento

colectivo de cada sociedad (véase el cuadro 2 del anexo).
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En el cuadro 2 se puede entender que los registros de las
gastronomias ante la UNESCO tienen una marcada diferenciacién en
cuanto a la dimensién del registro, al menos a simple vista, es como
si cada una de las gastronomfas fuera totalmente diferente a las
demds. En estos términos, la gastronomia de cada lugar es singular,
sin embargo, también tienen denominadores en comun dentro
de sus acciones como son la seleccién de los ingredientes, pero su
tratamiento es diferente a las otras culturas, lo que los transforma
en una constante que tiene el gran valor por la interaccién social, la
contribucién de los lazos familiares, el consumo de ingredientes en
mercados locales y el mismo simbolismo de cada platillo.

En cuestiones relacionadas con los simbolismos, la gastronomia
representa claramente la forma de pensamiento de cada cultura,
en sus formas de transmisién de conocimiento, asi como en el
significado social que ésta representa para cada uno de los contex-
tos. Podemos ver, por ejemplo, que para la gastronomfa Washoku
el valor que se le da dentro de la sociedad integra a la mayoria de
actores que la conforman, partiendo de instituciones familiares
que son reforzadas en los organismos formales como las escuelas,
las asociaciones, entre otras, lo cual, quizds pudiera demostrar una
forma de pensamiento social en torno a la gastronomia, el cuida-
do del cuerpo y la sostenibilidad de la regién para asegurar que
se preserven las condiciones y calidad de vida de una sociedad;
por ello, pudiera ser juzgada la gastronomia Washoku como una
forma de pensamiento colectivo que se refleja en las acciones coti-
dianas, pues aunque sea temporalmente encuadrada en un marco
de celebracién de ano nuevo, ésta se practica durante todo el afio
a nivel social para materializarse en una época especifica.

Por otro lado, tenemos a la dieta mediterrdnea que tiene

mayor dimensién en cuanto a los paises que se pusieron de



acuerdo para preservarla, pues consideran a sus usos y cos-
tumbres como “un conjunto de conocimientos, competencias,
pricticas, rituales, tradiciones y simbolos relacionados con el
cultivo y cosechas agricolas, la pesca y la crfa de animales, y
también con la forma de conservar, transformar, compartir y
consumir alimentos” (UNEScO-ICcH, 2013). Reconoce a la gas-
tronomia como una actividad que fomenta la interaccién social
y con ello la construccién de cultura en torno a las acciones de
cada uno de sus actores, asi, se encuentra facilmente dentro de
los mercados locales y espacios culturales. Ademds del compro-
miso social por salvaguardarla en sus repeticiones cotidianas
que transmiten conocimientos y técnicas, amén del desarrollo
de alfareria y utensilios para su transporte y conservacién.

Por otra parte, la gastronomfa mexicana se registré ante la
UNEsco como “Modelo cultural completo que comprende activi-
dades agrarias, précticas rituales, conocimientos practicos antiguos,
técnicas culinarias y costumbres y modos de comportamiento co-
munitarios ancestrales” (UNEsco, 2010: s/p). Apela mucho mds al
simbolismo y pricticas rituales ancestrales, pero se concentra en
el paradigma michoacano, es decir, de una sola regién. También
cuenta con utensilios para su preparacién, que integra a los miem-
bros de una sociedad para que la gastronomia se complete dentro
del sistema que encuadra desde el principio con el tratamiento de
los ingredientes, la transmisién de técnicas, los comportamientos
comunitarios, entre otros tantos elementos, donde el punto de
interés de este registro, ademds de ser visto como un sistema, es
el conocimiento de la agricultura para domesticar las plantas, los
métodos de cultivo, los procedimientos para conservar los valores
nutritivos de los ingredientes, aunque no lo mencionen, también

la complejidad a través de su significacién social.
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En contraste, tenemos a la gastronomia francesa, la cual
se posiciona como un producto elevado culturalmente, que ya
incluye cierta conciencia y protocolos mesurados al dividir al
producto alimentario “de celebracién” en distintos tiempos, es-
tableciendo como minimo cuatro, que refiere a la gastronomia
como “el arte del buen comer y buen beber” (unesco, 2010b).
Es evidente el juicio del gusto, que trasciende a los protoco-
los cotidianos de la alimentacién, como lo menciona Giorigio
Agambenes es un “acto del conocimiento” (Agambenes, 2016:
7-8). Se entremezclan los juicios y las racionalidades que el co-
mensal y el mismo creativo tienen como verdades dentro de su
juicio del sabor. Podriamos referir a esta cocina como la activi-
dad del raciocinio moderno.

Sin embargo, al hacer una pequefa reflexién en torno a las
cuatro gastronomfas registradas ante la UNESCO como patrimo-
nio inmaterial de la humanidad para preservarlas hemos de en-
tender que se encuentran cuatro constantes, la primera es que
todas refieren a un acto de interaccién social, donde intervienen
diversos actores, el segundo es que todos contienen una selec-
cién y manera de tratamiento de ingredientes enfocada a la
calidad, a los sabores locales y a los modos de cultivo, la tercer
constante refiere a que la actividad gastronémica de cada lugar
es mds evidente en las celebraciones y, por ultimo, todas con-
tienen ingredientes propios de cada regién que las distinguen
verdaderamente de las dem4s.

En lo general, pudiera entenderse que todas las gastronomias
tienen patrones, pero lo que las hace diferentes son las pricticas
sociales, el conocimiento, el tratamiento de los ingredientes y los
propios insumos, ademds de los utensilios desarrollados a partir

del conocimiento local y comportamiento de cada producto en



conjunto con las condiciones climatolégicas que también respon-
den a una forma de vida de cada sociedad.

La unesco ha permitido la patrimonializacién, actividades
culturales que comprenden gran cantidad de elementos como: “los
conocimientos ecolégicos tradicionales, los saberes de los pueblos
indigenas, los conocimientos de la flora y fauna locales, las me-
dicinas tradicionales, los rituales, las creencias, los ritos de pose-
sién, las organizaciones sociales, las festividades...” (UNEsco-ICH,
2003:12), (unEsco-IcH s/p), donde la gastronomia se considera
dentro de los usos sociales, rituales y actos festivos, mencionada
como “tradiciones culinarias” las cuales, al igual que muchas de
las actividades culturales patrimoniales, como lo refiere la misma

institucién, estdn en riesgo pues:

[...] se ven profundamente afectados por los cambios que sufren las
comunidades en las sociedades modernas, ya que dependen en gran
medida de una amplia participacién de quienes los practican en las
comunidades y de otros miembros de éstas. Las emigraciones, el de-
sarrollo de individualismo, la generalizacién de la educacién formal,
la influencia creciente de las grandes religiones mundiales y otros
efectos de la mundializacién han tenido repercusiones especialmen-

te acentuadas en todas esas prdcticas (UNEsco-ICH, 2003:11).

Ante estas situaciones, la gastronomia en el sentido de ser una
actividad dindmica estd sometida a procesos evolutivos basados en
la interaccién social y en la apertura cultural, y como lo refiere la

misma organizacién los fenémenos de emigracién

[...] sobre todo en los jévenes, puede alejar de las comunidades a

personas que practican formas del patrimonio cultural inmaterial y
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poner en peligro algunos usos culturales. Sin embargo, los usos socia-
les rituales y acontecimientos festivos pueden constituir al mismo
tiempo ocasiones especiales para que las personas emigradas retor-
nen al hogar a fin de celebrarlos con sus familias y comunidades,
reafirmando asi su identidad y sus vinculos con las tradiciones co-

munitarias (UNESco-IcH, 2003:11).

Los cuales, por un lado, aseguran la continuidad de la actividad
ritualista y que las costumbres de una comunidad se preserven,
pero al mismo tiempo también llegan a contaminarse y adoptar
nuevos simbolismos de la comunidad donde se establecen. La gas-
tronomia, como actor principal de mdltiples acciones, tiende a
difuminarse en el devenir y restructuracién de las localidades con
tendencia a urbanizarse, podriamos plantear que cada gastrono-
mia presenta la manera de pensamiento de cada sociedad en sus
maneras de interactuar, la complejidad para elegir y preparar los
alimentos, el tiempo de dedicacién de cada cocinero, la inten-
cionalidad de su elaboracién entre otros muchos elementos que
constituyen la estética de una gastronomifa y la significacién, sin
embargo, también la reconfiguracién de un lugar y el nacimiento
de hibridos por los legados culturales que se fecundan. Es el na-
cimiento de nuevas recetas y en otras ocasiones las convivencias
y fenémenos de transculturacién, y con ello, también la opor-
tunidad para ofertar productos de origen que en algunos casos
deben ser procesados para alargar sus periodos de vida y puedan
ser comercializados fuera del lugar donde provienen. Ante estas
situaciones, la industria desarrolla estudios en torno a los gustos
gastronémicos de cada grupo étnico basado en su representativi-
dad, que se establece en una nueva localidad y empieza a desa-

rrollar productos que se ofertan bajo denominaciones de origen



o por determinadas caracteristicas que promueven la idea de ser
auténticos de alguna gastronomia en especifico (Pollan, 2014).

Adicionalmente, estos productos, a pesar de ser dirigidos a
un segmento de mercado en especifico, tienden a ser innovadores
y atractivos para los mismos habitantes donde se ofertan y se
adoptan dentro de las actividades gastronémicas cotidianas como
una especie de “prdctica cultural”, lo que refiere Garcifa Canclini
en Worthen, Herndndez-Dfaz y Curiel “como un conjunto de
procesos socio-culturales en que se realiza la apropiacién y los usos
de los productos” (Curiel ez al., 2016: 28), ya sean en un inicio
gastronémico-culturales —rituales propios de la vida cotidiana—
y en un segundo plano, por la facilidad que representan para su
consumo, lo cual es el éxito de la difusién masiva de los productos
industrializados.

Es a través de la comida y los intercambios socio-culturales,
las interacciones y construccién de objetos para proceder en el tra-
tamiento de los ingredientes, asi como la ornamentacién de los es-
pacios y los utensilios, las vestimentas especificas, la composicién
musical y las danzas desarrolladas, los que configuran una serie de
elementos irrepetibles de una cultura a otra, lo cual, como ya se
ha mencionado, tiene el riesgo de desaparecer y con ello, se pone
en juego la identidad’colectiva de los habitantes de un lugar. Por
tanto, pudiera degenerar en falta de cohesién social y problemas
de resiliencia para el lugar sede y para el nuevo lugar.

La gastronomia tradicional contiene elementos de valor

cultural dentro de cada sociedad, configura a la belleza integral

* Que va mds alld del individuo, es decir, que tiende a una serie de
aprendizajes del colectivo que configuran a la cotidianidad de una sociedad, a
p ) q g

través de procesos repetitivos de relaciones y signos (Giménez Montiel, 2016).
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de los ingredientes y sus tratamientos para dar origen a plati-
llos emblemdticos con una estética que es —y pudiera ser—
legitimada por la sociedad que lo consume, pues ésta se en-
cuentra dentro de las representaciones religiosas y culturales,
ademds de estar siempre presente en las actividades sociales
mds cotidianas.

Por ello, la contemporaneidad ha potencializado su difusién
gracias a programas de fomentos turisticos que promueven los ele-
mentos que configuran simbolos identitarios, que se han conver-
tido en tema central de estudio de la posmodernidad.

Los procesos de legitimacién cultural' inician en las institu-
ciones socio-familiares como los ntcleos activos que contindan
las précticas culturales en los lugares de origen —o de los lugares
de origen— en nuevas localidades, mismas que requieren de una
organizacién social para que ésta sea representada con los elemen-
tos de significacién requeridos y, en caso de ser necesario, por
ausencia de alguno de estos elementos, éste pueda ser sustituido
por uno de la nueva localidad, donde el grupo que interviene y
representa a dicha celebracién cultural legitime la adopcién de
los nuevos insumos. En este sentido, Appadurai refiere que “toda
instancia de construccién de lo local tiene un momento de colo-
nizacién” (Appadurai, 2001: 192).

Lo cual, al ejecutarse periédicamente, hace a la cultura nor-
malizar estas prdcticas; en el sentido culinario, muchas veces
queda solamente en la esfera socio-cultural que las representa

por el conocimiento adquirido en el lugar de origen. Sin embargo,

10 “Proceso mediante el cual una formacién social reconoce validez a los
bienes provenientes de la actividad intelectual. [...] tiene como fundamento
tltimo, la posicién de diferentes grupos, categorfas o clases que componen a
cada formacién cultural” (Bocaz, 1986: 199).



no traspasa las fronteras del conocimiento cultural del lugar
donde se representa. Es decir, cuando se establece este tipo de
fenémenos gastronémicos tanto en el lugar de origen como en
el nuevo lugar, estos estdn condicionados a desaparecer junto
con el grupo que los representa. Refiriéndonos a la segunda y
tercera fuerza antagénicas que menciona Appadurai, en cuanto
a la que son “inherentemente fusionables, dando lugar a una
persistente tendencia a la disolucién de algunos vecindarios” y
la tercera, “la propia ecologia y la tecnologia determinan que las
casas y los espacios habitados estén cambiando constantemente,
contribuyendo asi a generar en la vida social un sentido de
ansiedad e inestabilidad endémicos” (Appadurai, 2001: 188).
En algunos casos, aunque el lugar de origen sea el que asegure la
sobrevivencia de dichas pricticas, éstas tienden a difuminarse o
desaparecer por los nuevos grupos de poder que pudieran llegar
a dominar el lugar.

Un claro ejemplo en la gastronomia internacional y para el fe-
némeno nacional, es que “la produccién de lo local” tiene mayor
visibilidad gracias a los medios de comunicacién masivos prin-
cipalmente, es decir, la gastronomia tradicional se ha puesto de
moda. Sin embargo, la documentacidén de ésta, atin sigue siendo
escasa, las técnicas de transmisién de los conocimientos no son
del todo confiables.' Esto se puede observar en las maneras de
educar a los nuevos cocineros en el drea gastronémica en la parte
técnica y de procedimientos principalmente, derivados de la es-
cuela francesa gracias a su estandarizacién y el planteamiento de

un lenguaje “universal” al nombrar las técnicas y tratamiento de

11 Referido a que los conocimientos se repiten en la cotidianidad, “no estdn
sujetos a condiciones de ansiedad ni entropfa” (Bocaz, 1986: 190).
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los ingredientes de una manera cientifizada bajo el manto del “arte
del buen comer y beber” (unesco, 2010b).

Lo anterior se ha establecido con este estandarte y poco a
poco ha ido “conquistando” silenciosamente a las escuelas de
cocina mundiales, consideradas como la nueva oferta gastronémica
comercial en los lugares donde se emplea a los egresados de dichas
instituciones, quienes siguen y respetan los principios en cuanto
a texturas, volimenes, mezclas y hasta arquitectura de sabores, en
conjunto con el maridaje de platillos que constituyen una mane-
ra de hacerlos bellos y tentar al comensal a visitar al artista de la
construccién de un verso poético para la vista, el olfato y el pa-
ladar. Sin embargo, para la cocina tradicional mexicana, al tener
un débil reconocimiento y registro del “conocimiento local” visto
como: “lo que no son otros conocimientos” (Appadurai, 2001:
190), es muy probable que la belleza que la caracteriza tienda a pa-
sar desapercibida, por ser poco valorada, en este sentido, a menos

que sea legitimada por un chef.

LA GASTRONOM{A TRADICIONAL, MODELO PARA LA LECTURA DE LOS
MOMENTOS GASTRONOMICOS

En aras de la constitucién de una nueva nacién se “prefiguré la
transformacién de una sociedad, una reconfiguracién total de su
base econémica y social [...] que erigié una concepcién total-
mente diferente de la relacién entre productores y consumidores”
(Mintz, 1996: 271, citado en Curiel, 2016: 227). Con ello, llegd
la intencién de construir un Estado-nacién un tanto homogéneo,
los discursos estéticos de los grupos hegemdnicos a lo largo del

tiempo fueron imperando a través de sus gustos, en sus moralidades y



conveniencias de las élites de poder, los cuales hicieron, y es proba-
ble que sigan haciendo, con sus pensamientos, un corte transversal
de las actividades humanas, que van desde lo m4s visible como lo
es la politica, la religion y la economia, hasta lo intangible como
lo cultural y las pricticas cotidianas. De tal forma que el pensa-
miento, las maneras de comportamiento y consumo transforman
las prdcticas cotidianas de manera masificada por la serie de repre-
siones o carencias que estas pricticas aplican.

Los cambios en uno de los elementos clave de la gastronomia
tradicional mexicana como es la agricultura y su formas de inte-
raccién social a través de los mercados, poco a poco se han ido
transformando, la apertura al comercio exterior dio paso a la
importacién de muchos insumos, descuidando al campo y con ello
poniendo en riesgo los conocimientos y sabores locales, ademds de
establecer nuevos canales y formas de comercializacién a través de
los supermercados, con una marcada oferta de productos indus-
trializados que dejan de lado a las producciones temporales y los
productos con caracteristicas un tanto deficientes en imagen, ya
sea por su tamafo o por sus caracteristicas de color uniforme, por
el poco tiempo de duracién en el anaquel y una serie de criterios
de conservacién y belleza totalmente relacionadas con el precio.

Todo esto, aunado a los procesos de oferta de productos ge-
nerados o transformados por las clases dominantes (Mintz, 1996,
citado en Curiel, 2016) y, con ello, se ha ido transformando poco
a poco el consumo de los ingredientes y, aunque es atrevido de-
cirlo, también el gusto de los consumidores locales, quienes
reconfiguran su paladar y lo reeducan hacia las multiples ofertas
gastronémicas internacionales.

Este fenémeno algunas veces se implementa como un pro-

ceso de ciclo de vida, que va acufiando nuevas actividades y
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valores de la sociedad imperante, asf como en la actualidad de las
tendencias globales que promueven las grandes marcas gastro-
némicas que pueden considerarse la nueva hegemonia mundial
sustentada en el consumo. Es por ello que instituciones como
la UNEsco, el INBa, la ONU, entre otros organismos, promueven
la preservacién de estas précticas culturales para salvaguardar el
patrimonio de las sociedades dominadas que han conservado y
desarrollado sus actividades durante generaciones e incluso si-
glos. Por esto pudiera ser cuestionable la manera en cémo han
sido difundidos y transmitidos los conocimientos locales de las
gastronomias tradicionales a lo largo del mundo, pues como se
ha mencionado antes, esto estd sujeto: 1) a los grupos dominan-
tes y los productos y técnicas que hayan decidido comercializar
y preservar, 2) la documentacién ha sido un tanto deficiente
porque aun falta el reconocimiento y la estructura de documen-
tacién de la gastronomia tradicional mexicana, 3) los ingredien-
tes que se utilizan muchas veces ya no son los originales, debido
a condiciones de conservacién, lo cual transforma totalmente
el sabor de los productos, 4) la demanda de los productos por
la sobreoferta a la que estdn expuestos genera un deficiente
cuidado en las técnicas implementadas, seleccién de ingredientes
realmente provenientes de la agricultura local y el uso de “ata-
jos técnicos” para producir de manera mds rdpida los alimentos,
generando una estetizacién de productos gastronémicos locales
(Baudrillard, 2005), estas cuatro situaciones, en sumatoria, des-
configuran o reconfiguran el simbolismo y la identidad de la
gastronomia tradicional.

Ante ello, se considera la pertinencia de salvaguardar a nivel
patrimonial y considerar a la gastronomia regional como un proce-

so que entremezcla los simbolismos culturales y que constituyen la



identidad colectiva de una regién o localidad. Bajo esta situacién,
y al ser una actividad propia de la vida cotidiana de una sociedad,
y divergente de una a otra, la gastronomia funge como herencia de
generaciones anteriores y por ello, puede ser vista como patrimo-
nio cultural que, al ser siempre dindmica, plantea la posibilidad
de convertirse en un bien aprovechable, con el estatuto de uso del
patrimonio (Nivén, 2010). Razén por la cual se debe prestar gran
atencidn al fenémeno de la globalizacién y sus discursos, ya que es
dificil poner en escena al patrimonio inmaterial de la gastronomia,
sin ponerlo en riesgo, esto a causa, como ya se ha mencionado, de
las débiles estrategias para su preservacidn, el bajo rigor para su
documentacidn y las estrategias sueltas para su difusién. Ademds,
todo esto con mayor vulnerabilidad debido al impacto masivo de
acompanar comerciales de industrias alimentarias y sus posibili-
dades en penetrar diversos nichos de mercado de manera rdpida y
eficiente, bajo esquemas estratégicos que impactan a los mercados
locales ante “lo nuevo, lo global” lo cual, en ciertas lecturas pudiera
llegar a opacar a la gastronomia local. Por ello la necesidad de visi-
bilizar desde los juicios valorativos del gusto a los diversos agentes
y emisores de discursos que ayuden a leer desde el contexto y sus
intencionalidades para salvaguardar o aprovechar a la alimentacién
tradicional como un sistema vivo que al momento de mutilarse en
sus acciones pudiera llegar a colapsar en conjunto con los paisajes
culturales donde se genera.

Esto debido, por una parte, a las estrategias de una nacién
progresista que promueve mensajes de desarrollo, industrializa-
cién e incluso calidad de vida que impacta directamente en los
grupos sociales a los que se dirige y, por otra parte, la fuerte ten-
dencia hacia las modas en los consumos culturales gastronémicos.

Ejemplo de ello son las criticas o promociones hacia algtin espacio
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gastronémico determinado, pero que en estas épocas hiper-comu-
nicadas e interrelacionadas mueven a la masa que beneficia o afecta
al patrimonio gastronémico.

Razén por la cual, es de gran importancia entender el fun-
cionamiento de la gastronomia tradicional mexicana y con ello
preservar a los espacios gastronémicos patrimoniables o patri-
moniados desde una perspectiva de aprovechamiento del patri-
monio gastronémico hibrido visto como: “las maneras en las que
las formas se separan de las pricticas existentes y se recombinan
con nuevas formas y pricticas” (Garcia Selgas y Monleon, 1999:
276). Con la intencién de proporcionar caracteristicas que per-
mitan al lector determinar o perfilar cudles son los espacios o
gastronomias que pudieran reconocerse o documentarse con el
fin de que prevalezcan de forma documental y si es posible vivas.
Por ello, para este capitulo se propone un método de lectura de
las gastronomias regionales a través de los momentos histdricos
de una nacién que pueda facilitar el diagnéstico y andlisis de los
productos culinarios a través de sus contextos y de esta manera,
hacer un buen uso patrimonial de la gastronomia tradicional
(véase ilustracién 1).

Cada una de las gastronomias con sus caracteristicas parti-
culares, que para nuestro pafs se marcan bajo estos conceptos,
Mendoza et al. (2018: 1249) los enmarcan en los momentos que
permiten la lectura ideolégica y contextual:

Primer gran momento: la época prehispdnica, fundamento de
la cocina mexicana en cualquier momento y region del pafs, consta
de ingredientes nativos y especies animales salvajes y migratorias.

La llegada de los espanoles al territorio latinoamericano trajo
consigo costumbres y preferencias por cierto tipo de ingredien-

tes, aunado a técnicas de preparacién que poco a poco fueron



adquiriendo nuevas maneras de prepararse a causa del nuevo lugar
donde se establecian, los ingredientes principales de origen —es-
pecias, cdrnicos, aves, grasas— entre Otros tantos, poco a poco tu-
vieron que ser sustituidos por los insumos nativos del lugar donde
se establecieron, pero sin olvidar los productos identitarios de sus
origenes que dieron lugar al segundo momento mencionado por
los autores.

El segundo gran momento es /a cocina del mestizaje, que tiene
una mezcla cultural de muchas mds culturas entre las que destacan
la indigena, por un lado, pero por el otro, la sumatoria de otras
muchas, al importar ingredientes de otras culturas como la drabe,
la africana e india y como integradora de ellas, la espafiola. Para
Lavin y Benitez “la cocina mestiza representa una forma de ser;
surge barroca, viva y por s{ misma elocuente” (Lavin y Benitez,
2015: 16-17).

El tercer gran momento de la metodologia para la lectura de
diagndstico de la gastronomia tradicional mexicana refiere a la

gastronomia nacional, el cual, sustenta que:

Se funda en el México independiente, el que demanda una iden-
tidad propia, que se separa de la monarquia espafnola, que marca
una imagen ante su poblacién y el mundo, basada en estrategias
creadas por los grupos de poder que tenfan ideales racionales
provenientes de la ilustracién que negaron las otras cocinas y se
centraron en las del interés nacional (Ayora, 2012, en Mendoza
et al., 2018: 1250).

Estos tres momentos marcados y definidos por los autores,
refieren a una gastronomia de tradicién, de aprendizaje y trans-

misién de conocimientos de manera individual, de generacién a
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generacién con un cardcter social que reproduce la cotidianidad
y ha generado la identidad de las localidades que integran a la
nacién mexicana, hasta aqui podriamos hablar de la gastrono-
mia tradicional patrimoniable. Los otros dos momentos ya
refieren a una gastronomia institucionalizada y por lo tanto formal
—pedagbgica—; aqui es donde comienzan los fenémenos de la
globalizacidn, las técnicas mesuradas, una estética gastronémica
“culta” en algunos momentos promovida en gran medida por la
imagen y la masificacién medidtica, que se sustenta en la razén
no sélo del pensamiento, sino también de su acepcién como
racién, es la mesura. La combinacién medida de los ingredien-
tes, el pensamiento de un individuo sustentado en las técnicas
aprendidas en las escuelas de gastronomia principalmente, pero
también en otras disciplinas que han interactuado como la qui-
mica, la administracién, logistica, entre otras tantas. Sin desapa-

recer los primeros tres momentos de la cocina mexicana.

Sin embargo, la existencia de la cocina prehispdnica y mestiza no
se ha borrado de la identidad del pais, cada region cuenta con sus
propias interpretaciones y productos gastronémicos en su ejecucién
y sabor [...], esto en gran parte a los asentamientos humanos y a los
migrantes europeos que se establecieron en cada regién y se mezcla-

ron con las razas nativas (Mendoza, 2018: 1250).

El cuarto momento, por tanto, estd relacionado con la gastronomia de
conocimiento y manipulacién de ingredientes —por asi denomi-
narlo— es el desarrollo tecnoldgico de la gastronomia industrial que
permea hacia la vida cotidiana de los habitantes de una poblacién,
se incorporan las pastas, los productos enlatados, los embutidos

a gran escala y una serie de productos que denotan un cambio



social relacionado con estilos de vida, las campafas publicitarias
tienden a promover un poco la liberacién femenina y con ello la
practicidad de dejar de cocinar por largas horas y en beneficio
generar estrategias de consumo que con sélo poner en el horno
un producto unos cuantos minutos, los alimentos estardn listos,
sin la necesidad de ensuciar la cocina, pues el mensaje es que los
productos procesados simplifican la vida y dan la oportunidad de
usar su tiempo en otras actividades no relacionadas solamente con
el hogar (Pollan, 2014).

Esto, de cierta forma da indicios al desarrollo y comunicacién
de un estilo de vida mds liberal, que pudiera denotar mayor poder
adquisitivo a no estar anclado a una actividad —de sometimiento
— enmarcada por las empresas para convencer a los consumidores
a adquirir productos que visiblemente —primero en los medios
y después adoptados por la poblacién— demuestren el poder

adquisitivo a través de un estilo de vida adoptado.

El cuarto momento es la cocina “cosmopolita™” o popular,” conse-
cuencia de la globalizacién con la intervencién de una serie de
ingredientes internacionales e industrializados que cuenta con
una oferta comercial de la cual poco a poco se van apropiando
los habitantes del pafs. Esta se implanta en el consumo nacional,
tras las consecuencias de la segunda guerra mundial y con ello
la venta de productos disefiados para las tropas militares para
“simplificar la vida de las amas de casa’, que iba mds alld de
una mejora en la calidad de vida, pues es un fenémeno basado

en la oferta (Pollan, 2014: 186), primero en Estados Unidos y

12 Persona sin vinculos ni perjuicios nacionales (Salomon, 2006: 174).
13 Acufiada del término pop, anglosajon que se refiere a lo masificado.
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después en una conquista “silenciosa” se permea a México en
las zonas de mayor impacto urbano. (...) Con una propuesta
de sabores internacionales que habilitan al consumidor a probar
“comida global” desde la comodidad de su casa o en restaurantes

del fastfood (Mendoza, 2018: 1250-1251).

Con ello, la gastronomia industrial oferta lo mds popular del
mundo y lo transforma en un factor de estilo de vida, enfocado
a promover la vanguardia en el consumo y lo transporta a una
homogeneizacién de sabores globales. Aceptados o rechazados por
la media de la poblacidn, lo cual requiere de grandes niveles de
cientifizacién para lograr mantener un estindar de conservacién,
mejoramiento a través de potenciadores de sabor y abatir costos
(Pollan, 2014: 190-193).

Por dltimo, nos referimos al quinto momento, la llegada de
las instituciones culinarias a México, dejando de lado un poco a la
tradicién culinaria intima de cada hogar que se transforma en una

profesién formal.

El quinto momento permeé lentamente al pais mexicano en pleno
siglo xx1, es la cocina moderna o nouevelle cuisine con técnicas mesu-
radas y comprobadas que siempre llevan a los resultados ofrecidos
pero que ademds tiende a ser lo opuesto a la cocina mestiza o barro-
ca, con presentaciones sencillas y llenas de color, sin la sobre satura-
cién de los sabores, con la intencién en su disefio de estimular a los
cinco sentidos, fundamentada en la retdrica para hacer una alusién
romdntica y alegdrica, en cuanto a la descripcién de los platillos,

en un espacio bien desarrollado que no distraiga la intencién del



comensal. De la cual, parte la cocina ‘tecnoemocional’™* con por-
ciones mds pequefas que tienden a dar un sentido de minimalismo
gastronémico y con ello la presencia de una industria restaurantera
sustentada en la estética. Este tipo de gastronomia se puede apreciar
en restaurantes con reconocimientos internacionales dentro de lis-
tas auspiciadas por marcas que fomentan a través de su reputacién
el recorrido turistico gastronémico por diversas partes del mundo,
pueden considerarse lugares de élite que como propuesta integran
diversas filosofias y recuperan ingredientes principalmente de la co-
cina tradicional (Mendoza et al., 2018: 1250 - 1251).

En la metodologfa de lectura para el diagnéstico y andlisis de la
gastronomfa tradicional se puede complementar que el quinto
momento resume al sexto y séptimo referidos a la nouvelle cuisine
y la gastronomia tecnoemocional, la cual se aproxima cada vez mds
a no sélo el montaje de una experiencia gastronémica, sino a una
experiencia estética formal y culta. Es por ello que la gastronomia
se considera un elemento crucial para entender la historia de un
pais, ademds de sus caracteristicas y desarrollos civilizatorios, pero
ademds sus niveles de formalizacién que ponen en riesgo los valo-

res tradicionales.

14 Similar a los juicios del gusto por satisfacciones intelectuales acufiado en
la gastronomfa para relacionarlo con una serie de condicionamientos verbales
vinculados con anécdotas para reforzar la intencién de producir placer en
diversos sentidos a través de la comida que Ferran Adri refiere al uso de “las

nuevas tecnologfas son ayuda para los progresos de la cocina” (Mans Teixidd,

2014: 14).
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EL USO DEL PATRIMONIO CULTURAL GASTRONOMICO A TRAVES DE
LA ESTETICA

En México, al igual que en otros paises, la gastronomia se ha
transformado en un fenémeno medidtico de alto nivel, como una
forma de entretenimiento, que ha fomentado el turismo en diver-
sas localidades que antes no eran tan atractivas para los visitantes
tradicionales. El planteamiento estético visual de la gastronomia,
en general, ha hecho un sistema de produccién y construccién
de platillos con estdndares muy especificos, técnicas reconocidas
y practicadas a nivel internacional que generan un estdndar de
lo hoy valorado como estética referida tnicamente a lo visual,
sin embargo, ésta se amplia al momento de tener contacto con
el producto u objeto técnico (Simondon, 2007), y sus sabores.
Configurando otro tipo de experiencias estéticas que son referidas
a otros sentidos y no sélo las visuales, sino también las olfativas,
gustativas, auditivas y sensoriales.

Sin embargo, para el juicio de la estética de la gastronomia
tradicional hasta hace poco carecia de estos estdndares medidticos
y con ello se encontraba separada de la forma de presentar un pla-
tillo ante comensales en busqueda de experiencias gastronémicas.
La cocina patrimonial mexicana responde a otros elementos como
se menciona al inicio de este capitulo y se reafirma con la visién
del INAH, esta estética responde al proceso del que se produce el
objeto gastronémico, el cual es dindmico e incorpora nuevas formas
de hacer las cosas con el amplio conocimiento del tratamiento de
ingredientes, sus temporalidades, las texturas y sabores extraidos
de las mezclas y procedimientos como los tatemados, asados,
machacados, moliendas con piedras, la manera y momento de

incorporacién de cada ingrediente al cocinar, todo esto transmitido



oralmente” y rectificado en la préctica de hacer una receta una y
otra vez.

Dichos procesos son la oportunidad para conocer las técnicas
y aprehender los conocimientos de manera sintética de otras
generaciones. Con ello, se capacita de cierta forma y se concede la
oportunidad de ejercer la libertad culinaria de cada cocinero,
basada en conocer el comportamiento de cada ingrediente y sus
combinaciones, lo demds sélo serd la prictica de la prueba y error
del actor en la cocina.

A través de estos procesos y la busqueda de sobresalir en la es-
cala comercial se hace una fusién entre la estética medidtica que se
transforma en algo deseable y atractiva para los comensales que los
chefs comienzan a integrar elementos de la gastronomia tradicional
para darle un valor agregado, lo que trae como consecuencia una
“revalorizacién” y “recuperacién” de ingredientes, técnicas, insumos
y en algunos casos conocimientos patrimoniales. Sin embargo, en
el proceso de incorporacién de recetas a menus de reconocidos
cocineros, éstas tienden a ser modificadas al punto de tener que
sustituir cierto tipo de ingredientes en el caso de que la demanda
llegue a sobrepasar la oferta.

Otro punto referencial es la gastronomia tradicional servida
como en los restaurantes de alta cocina francesa, dividida en
tiempos —entremeses, hasta postres— con el maridaje de algiin
vino y en algunos casos hasta aguardientes de marcas reco-
nocidas, pasando por la instruccién de los afamados chefs que

se retnen para producir un encuentro de técnicas culinarias

1> Como en el caso de Alejandro Ruiz, cocinero ejecutivo de Casa Oaxaca
que detalla Carla Altesor, la codificacién de recetas “contraviene su esencia, la
tradicién oral... no hay nada escrito” (Altesor y Ruiz, 2017: 18).
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acentuado con ingredientes locales o nacionales, los ingredien-
tes de la otredad.
En el fragmento del prélogo que hace Juan Villoro al chef

Enrique Olvera:

sHasta qué punto la gastronomia expresa el cardcter de un pueblo?
Octavio Pazadvirtié el sentido puritano de la cocina norteamericana,
derivado del protestantismo: platos de honesta naturalidad. En
cambio, la barroca cocina mexicana vive del artificio y el engafio:

sabores que simulan ser otra cosa, ocultan su origen, dan mensajes
cifrados (Olvera, 2016: 12).

Por ello, el entendimiento de la gastronomia tradicional mexi-
cana, aunque ha tenido un gran avance en el sentido de tener
una ubicacién en la propuesta gastronémica de élite, es en su
entendimiento aun compleja de ejecutar, pues no sélo se trata
de proponer un platillo visualmente atractivo, sino que éste
tiene que construirse basado en conocimientos para lograr ese
engano cautivador y seductor de la gastronomia tradicional
mexicana.

El peso de la estética gastrondémica formal, es decir, la estética
que responde a planteamientos tedricos de la experiencia estética'®
separa a la gastronomia tradicional de la “nueva cocina mexicana”,
pues pareciera que la existencia de una es funcidén para la otra, al
argumentar los discursos, las imdgenes, los protocolos de mesa y
las historias que se recuperan de un “origen” indefinido, sin rostro,

andénimo, que, en ocasiones, sélo lleva el apellido del lugar donde

1© Para Kant serd el cdmulo de conocimientos previos a la obra, lo que

dotard de deleite a la experiencia estética, es decir, en el apriorismo.



se inspira el chef, sin embargo, ain permanece anénimo y por
lo tanto bajamente retribuida la materia prima y el capital huma-
no que permite configurar la propuesta gastronémica. Con ello,
no se trata de demeritar al cocinero que pone en escena al objeto
gastronémico, sino que solamente volvemos a observar cémo se
van perdiendo elementos por observar a la gastronomia como un
objeto técnico y no como un proceso que hace la distincién de
cada actor, el cual puede servir a otros muchos de diversas formas
por la interconexién que existe y posibilita a partir de su actividad.

La estética gastronémica formal estd cargada de significados
institucionales, discursos articulados, que se ornamentan y como
lo asume Jean-Marie Schaeffer: “en el marco de la economia de
mercado, en general, es necesario desembolsar dinero para tener
acceso a ella —referido a la obra de arte— lo que nos provoca la
impresién de que tenemos derecho a esperar encontrarnos con
una experiencia satisfactoria” (Schaeffer, 2005: 36). Por tanto,
es necesario construir una atmdsfera adecuada que aliente a los
sentidos a encontrar satisfacciones ademds del acto de comer. La
gastronomia formal requiere de constantes fuentes de inspiracién
que permitan cargar de significados y discursos a los platillos, de
contextualizar al restaurante dentro de un mercado competitivo
que lo diferencie de los demds y pueda ser transformado en valor
agregado para que la actividad se torne lucrativa y lograr la manu-
tencién de la empresa restaurantera.

Mientras que, en la gastronomia tradicional, el contexto es
otro, la experiencia estética refiere mds cuestiones de disfrute, a
la contemplacién y degustacién de productos que no requieren
de una “intelectualizacién”, pues proceden de un hacer cotidia-
no, con ingredientes obtenidos de la naturaleza pero que han

sido domesticados de cierta forma para asegurar su continuidad
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y permanencia para sustentar una dieta cultural. Gadamer habla
de Kant para aproximarse al juicio del gusto estético enfocado
al agrado desinteresado, “habrd que admitir que lo que es bello
por naturaleza no dice algo en el mismo sentido en que nos dice
algo las obras creadas por hombres y para hombres” (Gadamer,
2001:151).

En este sentido, digamos que aunque la gastronomifa tradicio-
nal es creada por el hombre y para el hombre, no es en el contexto
intencionalizado de tratar de decir algo complejamente simbdli-
co o discursivo, sino que apela a otros valores relacionados con
el amor y la preocupacién por el otro para que disfrute y esté
alimentado. No busca formas arménicas en su composicién, ni
simetrias o asimetrias concientizadas, es con base en la dedicacién
y esfuerzo que sale otro tipo de experiencia estética que claramen-
te puede ser sometida al juicio del gusto y en ocasiones apelar a
cuestiones formales del conocimiento intelectual gastronémico,
sin embargo, esa no es su finalidad de fondo.

Tenemos entonces dos contextos muy diferentes, el de la
gastronomfia formal que hace el uso del patrimonio con la fi-
nalidad de lucro, y que de cierta medida da a conocer parte
de la cultura tradicional del pais, que es un real representante
y competidor en la esfera global gastronémica en el dmbito
mercantil, y que estd fuertemente regida por la estructura de la
gastronomia francesa en la implementacién de técnicas debido
a la preparacién formal de los chefs, la cual responde a la esté-
tica pitagérica de la simetrfa, mesura y “armonia” (Gadamer,
2001:151).

Por otra parte, tenemos a la cocina tradicional, la cual respon-
de a una estética de lo bello natural, de la vida misma, que cuenta

con una singularidad armdnica y con otros elementos de belleza



de disfrute que apela a otros sentidos, en cierta medida, dejando
de lado a lo visual. Esta es el patrimonio cultural inmaterial en sf,
el proceso con una serie de actores que van complementando el
sistema gastronémico, la cual, puede ser aprovechada pero no en
el anonimato sino en colectivo, que plantea un gran reto estraté-
gico para los gastrénomos como investigadores, a los cocineros
y chefs para formarse en su contexto; y para los turistélogos en
el sentido de su fomento bien informado, para que en conjunto
logren complementar el eslabén que separa al fomento de las po-
liticas publicas y las formas adecuadas para salvaguardar y hacer

verdadero uso del patrimonio gastronémico mexicano.

REFLEXIONES FINALES

Es indudable que, con la vertiginosa vida contempordnea, los
productos, los gustos, el tiempo para alimentarse y disfrutar la
comida, ha cambiado considerablemente. La nueva oferta gas-
tronémica comercial no siempre respeta las recetas originales, los
principios en cuanto a texturas, volimenes, mezclas y hasta arqui-
tectura de sabores, cuidando el maridaje de platillos que generan
una forma de hacerlos bellos y seducir al comensal y, como ya se
menciond: apreciar la construccién artistica de un verso poético
para la vista, el olfato, el paladar, el tacto y por qué no, también
el oido. Hablar de estética gastronémica nos remite a la evoca-
cién de recuerdos gustativos y también de aquellos donde la hora
de comer implicaba también, el lugar y la convivencia familiar o
amistosa de algtin platillo en particular que dejé su impronta en

esa experiencia sensorial.
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Es posible que la estética gastronédmica contempordnea sea un
acto performdtico, por todo el entramado de actores, productos,
procesos y tecnologfas empleadas, entre otros aspectos, para su
disfrute, lo cual implica una valoracién gustativa y simbdlica de
transculturacién que dificilmente se puede evadir. Cabe recordar
que la actitud estética es la del espectador, por ello, resulta ser un
espectdculo. El consumismo voraz, también incluye la alimenta-
cién, o mds bien, la mala alimentacién, que considera la manera
de sustituir la sustancia, es decir, los alimentos naturales, frescos y
de calidad, por la apariencia, la imagen y la rapidez en la fabrica-
cién, por el placer de tener una experiencia estética.

Asimismo, se observa que también estd resurgiendo y revalo-
rando la comida tradicional mexicana como patrimonio intangible,
la cual conlleva no sélo productos autdctonos, sino también,
una cosmovisién muy particular. Reconocer utensilios, como
los metates o molcajetes que dan un sabor diferente a la comida,
porque la mezcla no es homogénea, dejando trozos del alimen-
to “martajado”, los centros de abasto, como mercados, tianguis
o granjas, donde se consiguen productos frescos y de calidad, asi
como las recetas. Lo anterior permitird ofrecer una escena tnica,
ya que como se ha comentado, se pueden hacer maridajes muy
mexicanos: tacos con un curadito de mango, mole con mezcal
de Tenancingo, huazontles con sotol, en fin, serfan innumerables
los ejemplos, y si a esto le sumamos un lugar cdlido, un ambien-
te agradable y musica apropiada, la experiencia es esencia pura,
experiencia estética. Y qué decir de unas tortillas hechas a mano,
como algunas mujeres indigenas mencionaron: “el sabor de las
tortillas cocidas con lena es mejor”, lo cual resulta ser imprescin-

dible en muchos otros procesos culinarios.



La gastronomia ha sido inspiradora de grandes obras tan ar-
tisticas, como ella misma. Como agua para chocolate, de Laura
Esquivel, es una obra que nos permite imaginar cada receta, el
ambiente, y sobre todo, de principio a fin, el sabor tradicional de
cada una, incluso llega a evocarnos el olor que se desprende de la
molienda o incorporacién de ingredientes en el transcurso de la
narracién. Quizd la manera de preparar es todo un ritual.

Seguramente, no se ha dado poca importancia a la experien-
cia estética de la gastronomia tradicional, incluida la senso-per-
cepcién de todos los sentidos, podriamos recordar en medio del
Concierto barroco, a un Moctezuma en su auge, puesto en épera
por Vivaldi, resonando su musica, lo cual nos hace vivir en pasado
y en presente, dentro de una ambientacién sin precariedad, en la
magistral novela de Alejo Carpentier. Sin duda, poco se sabe de
la aficién a la gastronomia de uno de los grandes artistas de toda la
humanidad: Notas de cocina de Leonardo da Vinci. La aficion des-
conocida de un genio, compilado y editado por Shelagh y Jonathan
Routh. Todo ello nos remite a la importancia de la experiencia
estética de la gastronomia que se pretende revalorar como patri-
monio intangible.

Es por ello que la gastronomia tradicional puede ser aprove-
chada como patrimonio para beneficiar a los paisajes culturales
que las resguardan, para lo cual, es de suma necesidad establecer
los protocolos de su aprovechamiento, asi como los lineamientos
relacionados con su estética de sabor, textura y principios bdsicos
de ejecucién —como proceso— para evitar que las estéticas de
moda sean apropiadas por las regiones con patrimonio cultural
gastronémico y lograr preservar un bien cultural de herencia y

conservacion para su mercantilizacién como lo sostiene Nivén.
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Ilustracién 1. Metodologfa: lectura de diagnéstico de la gastronomia
tradicional mexicana
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