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PRESENTACION

GASTRONOMIAS Y COCINAS PARA SEGUIR
CONSTRUYENDO UN SIGLO EN MARCHA

Marco Covarrubias
Universidad del Claustro de Sor Juana

F. Xavier Medina
Cétedra UNESCO de Alimentacion, Cultura y Desarrollo, Universitat Oberta de

Catalunya, e International Commission on the Anthropology of Food and Nutri-
tion (ICAF)

David Conde-Caballero
Universidad de Extremadura e International Commission on the Anthropology of
Food and Nutrition (ICAF)

No es novedad el afirmar hoy que la gastronomia es un elemento relevante en
relacién con una larga lista de aspectos sociales destacados que afectan nuestra
vida cotidiana, y que van desde la consideracién de los sistemas alimentarios (de
lo local a lo global) o la construccién de las identidades, la cultura y el patrimo-
nio, hasta las politicas socioecondmicas, laborales o de desarrollo de los diferen-
tes territorios, con un impacto creciente en la industria turistica. La puesta en
valor de las cocinas y su patrimonializacién como un elemento de la cultura in-
material de los pueblos ha implicado, al mismo tiempo, la activacion de estos
recursos en tanto que instrumentos que, por primera vez en mucho tiempo, son
puestos en primer plano y revindicados social, cultural, politica y econémica-
mente desde los territorios locales.

Al mismo tiempo, tenemos que capas cada vez mas amplias de la poblacién se
estan sensibilizando sobre las cuestiones ambientales asociadas con este discurso.
La cadena alimentaria, desde la produccién hasta el consumo e incluso el reciclaje
de los desechos, afecta al medio ambiente y al equilibrio social y territorial, e
impacta tanto en nuestros entornos inmediatos como a nivel global.
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La investigacion gastronémica situa, asi, cada vez mas su marco en el respeto
por el medio ambiente, inmersa en dindmicas econdmicas circulares y en la preo-
cupacioén por todos aquellos elementos que rodean la alimentacién, y que van
mucho més alld de la nutricién: de la ética a la estética; desde el origen hasta el
reciclaje de los recursos; desde la productividad y el beneficio econdémico, hasta
la equidad de género y la conciliacidon familiar; desde las cocinas tradicionales y/o
patrimoniales, hasta las mas innovadoras y transgresoras; desde las tecnologias
que nos llegan desde el pasado hasta las més recientes...

En un contexto como este, ¢l objetivo de esta obra es analizar determinados
aspectos relacionados con las problemdticas que rodean el papel de las gastrono-
mias y de las cocinas, entendidas y reflexionadas en un sentido amplio, atendien-
do a las necesidades impuestas por los crecientes contextos globales, pero vincu-
ladas a los territorios especificos a través de los cuales encuentran sus sentidos.
Asi, entre los objetivos de este libro se encuentra el debate y el analisis sobre las
relaciones que se establecen entre la gastronomia, sus relaciones con la cultura
(con C maytiscula) y con las culturas, asi como sus relaciones con la sociedad, la
sostenibilidad, las nuevas tecnologias o su capacidad para generar desarrollo lo-
cal.

Queremos, asimismo, poner el énfasis de los anélisis expuestos en los estudios
de caso, en las buenas pricticas, en todo aquello que pueda existir de destacable
y que pueda servirnos como ejemplo y como guia para futuras actuaciones. Desde
esta perspectiva, la reflexiéon que queremos fomentar debe ser siempre observada
desde la interdisciplinariedad, intentando aportar puntos de vista abiertos, plura-
les y lo mds innovadores posible sobre teméticas que distan mucho de ser simples
ni unilineales.

Este libro...

El origen de esta obra se encuentra en el marco general de colaboracién y de
investigacion establecido en 2018 entre el Centro de Investigacién y Capacita-
cién en Gastronomia (CICG) de la Universidad del Claustro de Sor Juana, en la
Ciudad de México, y la Catedra UNESCO de Alimentacién, Cultura y Desarro-
llo de la Universitat Oberta de Catalunya (UOC), en Barcelona. En este contex-
to, que ha dado ya como fruto proyectos y publicaciones de investigacion, inicia-
tivas de docencia y actividades de difusion a distintos niveles, se enmarca la ini-
ciativa conjunta del Congreso Internacional Gastronomias y cocinas para el resto
del sz’glo xxI. Patrimonios, territorios, innovaciones y buenas prdcticas, que tuvo
lugar en la Universidad del Claustro de Sor Juana, en la Ciudad de México, a
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finales de 2023. Dicho congreso fue, por un lado, el VI Congreso Internacional
de la Cétedra UNESCO de Alimentacién, Cultura y Desarrollo de la UOC,
pero, gracias a una alianza que consideramos estratégica, ademas de ampliamente
fructifera, con la Comisién Internacional de Antropologia de la Alimentacién y
de la Nutricién (ICAF), se convirtié también en el congreso nimero cuarenta 'y
cinco de dicha organizacién, dedicada al estudio sociocultural de la alimentacion.

Cuando nos planteamos esta obra, después de la celebracién de dicho congreso,
quisimos crear y dar vida a una visién amplia e interdisciplinaria sobre estos te-
mas. Asi, se pidié a algunas del més de un centenar de personas especialistas que
habian participado en el congreso con casi una setentena de ponencias, el poner
por escrito sus intervenciones en funcion de esta idea. Por otra parte, se reclamé
la aportacién de algunas otras personas expertas para hablar de aspectos que no
quedaban suficientemente reflejados, con el fin de que acabaran de perfilar esta
dicha pretensién amplia, abierta y, a su vez, pluridimensional.

De este modo, e intentando alejarnos de frecuentes topicos que suelen repetirse
a la hora de analizar estas temdticas, un interesante listado de especialistas en la
materia analiza en este libro, cada cual, desde sus propias perspectivas, estos di-
chos aspectos, a través de los cuales intentamos ofrecer una visién enriquecedora,
desde la que las personas lectoras puedan acercarse, segin sus propios intereses, a
una informacién que, hasta el momento, sigue sin ser de ficil acceso.

Por otro lado, se pretende ofrecer diferentes puntos de vista, en ocasiones bas-
tante diferentes, sobre una realidad dindmica compuesta por multiples y cam-
biantes facetas. De este modo, la interdisciplinariedad y las diferencias metodo-
l6gicas y de perspectivas de las distintas personas que participan en este libro no
hacen mas que enriquecer el andlisis, permitiendo a quien se acerque a las paginas
de esta obra obtener informaciones de interés que permitan avanzar en la crea-
cién de conocimiento sobre las temdticas expuestas, asi como destacar la relevan-
cia que tendra la alimentacion frente a los retos que ya nos han impactado duran-
te el primer cuarto del siglo, y que seguramente serdn mayores con el paso del
tiempo. Estamos obligados a ser flexibles respecto a lo que comeremos, asi como
a ser conscientes de lo que ello representa para nuestro entorno.

... Y su contenido
La obra se inicia con un texto programético e introductorio a cargo de Carmen

B. Lépez-Portillo Romano, Rectora de la Universidad del Claustro de Sor Juana,
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en el cual la autora repasa los retos a los que nos enfrentamos desde las gastrono-
mias y las cocinas en el futuro a corto y medio plazo, que se acerca y ejemplifica-
mos pensando tnicamente en lo que nos queda de siglo XX1, como si en este
limite pudiésemos concentrar nuestros esfuerzos de comprension. Un futuro
que, segun la autora, no es comprensible si no es desde la vinculacién con la
naturaleza, las culturas y los poderes. Senala igualmente Lépez-Portillo Romano
que un elemento de la mayor importancia es la educacion y el fortalecimiento de
una cultura que promueva una toma de consciencia sobre el impacto de la ali-
mentacién en las comunidades, en los productos que consumimos, la forma
como se producen, distribuyen y comercializan, la manera como se informa a los
consumidores sobre el valor nutricional, el origen de los productos, el impacto en
el medioambiente... Asi, es imperativo -senala-, trabajar de manera colaborativa e
integrada desde los agricultores o la industria alimentaria hasta los cientificos e
investigadores, el sistema educativo, los poderes politicos y, muy especialmente,
la ciudadantia.

Tras este capitulo introductorio, se inicia la primera de las partes del libro, que
hemos dedicado al tema: Gastronomias, culturas, tradiciones, patrimonios y terri-
torios. Esta parte se inicia con un primer capitulo, obra de Daniel de Jests
Contreras, dedicado a los procesos de endopatrimonializacidn de la gastronomia
popular en contextos rurales, y donde el autor analiza la elaboracién y comercia-
lizacién de camote en la localidad de San Lorenzo Malacota, en el municipio de
Morelos (Estado de México). En su texto, el autor discute cémo la patrimoniali-
zacion de la gastronomia popular en espacios rurales se encuentra fuertemente
ligada a la diversificacién de las actividades productivas, a la construccion de re-
laciones trasnacionales con migrantes mexicanos y a la configuracién de simbo-
lismos locales, todas ellas mediadas, frecuentemente, por la religiosidad popular.

El capitulo siguiente, firmado por Carolina Gémez Hinojosa, José¢ R. Mundo
Goémez, Gabriel Velazquez Castillejos e Isabel Pérez Pérez, tiene un carcter prac-
tico y lleva por titulo: Tradicidn, espacios y sabores de las botanas tuxtlecas. En
él, las autoras y autores analizan un paquete de diferentes tipos de botanas para
ser ofrecidas en los restaurantes familiares de Tuxtla Gutiérrez (Chiapas). A tra-
vés de su propuesta, se sugieren elementos tales como promociones en dias y
horarios especificos, criterios para unificar precios en las cartas de los restaurantes
o0 acciones en relacién como promociones, con el objetivo de que los espacios
tradicionales sean visitados con mayor frecuencia tanto por locales como por
turistas, permitiendo a la clientela disfrutar de los sabores tradicionales y compar-
tir el ambiente local.
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Los dos capitulos finales de esta primera parte del libro nos llevan, por su parte,
hacia el marco general de las bebidas alcohdlicas. El primero de ellos, de Rodolfo
Ferndndez y Diana Carrano, se preocupa por la creciente popularidad del mezcal
y cédmo esta estd afectando al consumo de tequila, tanto a nivel mexicano como
internacional. Los temas relacionados con la “autenticidad”, con la naturalidad
del producto y con la elaboracién por parte de pequenos productores y no por
grandes empresas, acaban derivando en un capitulo que nos lleva, finalmente, a
discutir sobre el conocimiento y la educacion de las personas consumidoras acer-
ca de los aguardientes de agave, y sobre si ese conocimiento representa una in-
fluencia en la preferencia por la bebida, mas alla del gusto por el sabor caracteris-
tico del mezcal. Se discute, de este modo, una disyuntiva que deriva de la tensién
entre tradicién y tecnologia, y que aporta un valor particular a la reflexién.

Cambiando marcadamente de contexto, el capitulo elaborado por Federico G.
Zuaniga Bravo y Enrique Martinez Velasquez, nos lleva a analizar los contextos
culturales del alcohol y la comensalidad que se desarrolla en las cantinas tradicio-
nales del Centro Histérico de la Ciudad de México. Los autores analizan, a través
de los conceptos de cultura liguida y de patrimonio etilico, ademés de la comen-
salidad que representan, el valor cultural, patrimonial y social de las cantinas tra-
dicionales del Centro Histérico de la capital mexicana. Como ellos mismos sena-
lan, estos espacios contribuyen, por un lado, a la conservacién de la memoria
social y cultural y, por el otro, a la configuracién del paisaje urbano-cultural de la

ciudad.

La segunda parte de este libro tiene por titulo: La alimentacion y las cocinas en
sus contextos sociales, y estd compuesta por dos capitulos que nos llevan sobre
fenémenos socioalimentarios populares, tales como la comida callejera o las ollas
populares. En el primero de ellos, Juana M. Meléndez Torres y Adriana del C.
Bautista Herndndez nos hablan sobre los elementos que conforman una cocina
de calle en el caso de la ciudad sonorense de Hermosillo. En su texto, las autoras
analizan las practicas gastronémicas y culinarias que se llevan a cabo en los luga-
res de comida de calle en la capital de Sonora, identificando los distintos elemen-
tos que favorecen la conformacién de una cocina callejera urbana que modifica,
adecua y reconfigura sus componentes segun las necesidades y condiciones socia-
les que la rodean.

Por su parte, Ana M. Cruz Vidal indaga en su texto sobre algunos de los pro-
cesos que posibilitaron la organizacién de ollas comunitarias construidas en los
puntos de concentracién que emergieron durante el estallido social de 2021 en
Cali (Colombia). La autora pone especial énfasis en la relacién existente entre la
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cocina y el cuidado, en un contexto de estallido social que permite pensar la
cocina como un acto politico que condensa y pone de manifiesto elementos co-
lectivos e individuales de nuestra sociedad.

La tercera parte del libro trata sobre gastronomia y turismo, y en ella encontra-
mos dos textos que nos permiten analizar este creciente fenémeno de masas en
relacién con los productos, especialidades y espacios gastrondmicos en nuestras
sociedades contemporaneas. El primero de los textos, a cargo de Maria del Pilar
Leal Londono, analiza el nexo entre gastronomia y turismo en un marco que,
pensado desde el presente, se presenta con la obligacién de ser necesariamente
sostenible. Asi, la autora aborda, desde una perspectiva tedrico-prictica, la rela-
cién existente entre la gastronomia y turismo en un marco sostenible, para plan-
tear perspectivas de futuro que permitan entender a la gastronomia como una
oportunidad de diferenciacién y aportacion de valor para los destinos. Igualmen-
te, y a partir del analisis de la Agenda 2030 y los Objetivos de Desarrollo Soste-
nible (ODS) de Naciones Unidas, presenta elementos de discusion que respon-
den a las metas de los ODS identificados como comunes para los dos sectores: el
gastronémico, representado en los productos agroalimentarios, y el turistico.

El segundo de los capitulos de esta tercera parte es, nuevamente, un estudio
préctico de caso, en esta ocasion, sobre el agroturismo de vainilla en tanto que
estrategia para enriquecer la oferta turistica de la localidad de Papantla (Vera-
cruz). Su autora y autores: Karla J. Mendoza Lépez, Jerénimo Ramos Sienz-Par-
do y Victor R. Oliva Aguilar, reflexionan sobre el valor de la vainilla, su cultivo
e importancia cultural como atractivo turistico, considerando los elementos del
agroturismo como una eventual fuente adicional de ingresos complementaria a la
produccion, y tanto para los productores como para la comunidad misma.

Finalmente, el libro se cierra con una seccidn abierta, la cuarta y tltima, a la
cual denominamos Excursus. Perspectivas inconclusas, y que nos lleva sobre un
caso especifico de propuesta de soluciones gastronémicas de manera practica,
desde el campo de las ciencias alimentarias. Soluciones para problemdticas que
hoy en dia se encuentran sobre la mesa, y para las cuales la sociedad necesita
respuestas lo antes posible. El hecho de titular la secciéon como “perspectivas in-
conclusas” nos hace directamente conscientes de que nos hallamos ante una ulti-
ma parte absolutamente incompleta, abierta y en construccién. Y el hecho de
titularla “excursus”, nos hace conscientes de que el tema, a pesar de su interés,
ofrece puntos de vista claramente distintos a los del resto del libro.
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De este modo, el ultimo de los capitulos, que cierra este libro, corresponde a
una respuesta cientifico-tecnoldgica procedente de la gastronomia y aplicada a
necesidades relacionadas con la salud de la poblacién. Las autoras y autor de esta
aportacion reflexionan sobre la alimentacién de las personas con diabetes mzelli-
tus de tipo 2, haciéndose eco de que una de las principales causas que no permiten
tener un control de la enfermedad en las personas que la padecen es la alimenta-
cién, con diferentes restricciones de platillos e ingredientes que, por otro lado,
una persona sana puede consumir en su dieta habitual. El tamal es uno de estos
alimentos, debido a la carga calérica que contiene (530 keal) y al estar compues-
to, entre otros ingredientes, por manteca de cerdo, aztcar o harinas. En su apor-
tacion, desarrollan una alternativa de tamal de fresa ordinario que, por su compo-
sicién, puede incorporarse en la dieta de personas que viven con diabetes mzellitus
de tipo 2.

En esta ultima parte, el capitulo publicado no es mis que un ejemplo, entre
muchos otros, en relacién con reflexiones sobre las respuestas que las gastrono-
mifas, las cocinas y sus entornos aun deben ofrecer en los anos, en las décadas, que
nos quedan antes de acabar el siglo. Se trata, evidentemente, de una aportacién
que no es representativa de la cantidad de temas acuciantes que la gastronomia
debe de abordar hoy en dia. Sin embargo, el texto incluido nos permite observar
cémo las distintas disciplinas relacionadas con la gastronomia y con la alimenta-
cién permiten responder a necesidades sociales, resolver problematicas. Nos ha-
bla de la apertura de mente necesaria para abordar los distintos retos que, progre-
sivamente y sin pausa, van llegando a nuestras manos, asi como de la necesidad
de continuar avanzando, respondiendo a las demandas sociales y tecnoldgicas
que llegan continuamente en relacién con todos los campos de conocimiento
(entre ellos, aquellos que se han reunido en este libro) que se generan alrededor
de la gastronomia y de las cocinas.

Para no concluir...

Desde las problematicas expuestas, y a partir de los textos y de las reflexiones
surgidas en relacién con las temdticas que el libro (y el congreso internacional que
le dio origen) expone, nos permitimos, desde estos renglones finales, esbozar al-
gunas lineas prospectivas. Dichas lineas, lejos de ser conclusivas, funcionan sim-
plemente en tanto que ventanas abiertas a un futuro atn incierto, como siempre
es, pero esbozado ya desde el pasado y desde el presente.
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Para no concluir, pues, exponemos aqui el siguiente decilogo, a manera de re-
flexién final sobre campos abiertos, siempre en discusion, cuyo recorrido, sin em-
bargo, estd en buena parte en nuestras manos.

Decélogo: Gastronomias y cocinas para el resto del siglo xxi

1. La flexibilidad en relacion con los hébitos alimentarios y su rapida evolucién,
serd (seguird siendo, de manera cada vez més acelerada) una condicién indispen-
sable en las dietas.

2. Es necesario reducir el consumo excesivo de productos de origen animal. En
este sentido, la gastronomia, ademds de contribuir a disminuir los excedentes
alimentarios, también puede ser una aliada efectiva.

3. La gastronomia es una herramienta accesible a cualquier persona para dismi-
nuir el impacto ambiental. Por ejemplo: uso del agua, desperdicios alimentarios,
estética alimentaria. Se debe tener conciencia de los alimentos que se ingieren y
de lo que ello representa a todos los niveles.

4. Fomentar el uso culinario de especies vegetales aptas para el consumo huma-
no, sin alterar el ecosistema y siempre dentro de perspectivas culturales coheren-
tes.

5. Reconocer en el turismo gastrondmico una alternativa de desarrollo social,
siempre y cuando se tenga en cuenta el valor de la gobernanza, y ello se haga
dentro de marcos de gestién adecuados que marquen limites y que favorezcan su
cumplimiento.

6. La inteligencia artificial y la alta tecnologia se incorporarén a los quehaceres
gastrondmicos, creando nuevos puestos de trabajo, provocando la desapariciéon
de otros ¢ instaurando equipos de trabajo hibridos (¢jemplo: robots en cocina o
en sala).

7. La evolucién de la gastronomia destaca en relacién con dos vias principales
de desarrollo, ambas en apariencia contrarias y, sin embargo, las dos como puntas
de lanza de un mismo vector. Por un lado, la alta cocina y la innovacién culinaria;
y, por otro lado, la cocina tradicional, que toma una nueva fuerza que no tenia
desde hacia décadas. Ambas implican un didlogo constante y, sobre todo, nego-
ciaciones importantes entre los distintos actores.
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8. Es necesario atender a todos los agentes que intervienen en la cadena de valor
gastrondmica, para darnos cuenta de la importancia que cada uno de sus eslabo-
nes representa. Es indispensable que sean atendidos y reciban remuneraciones
justas. Quedan todavia por resolver, de manera urgente, determinados problemas
relacionados con el género, con la conciliacién familiar y con la justicia social
vinculados con aquellos actores que se desempenan principalmente en la produc-
cién y en las cocinas.

9. Los distintos movimientos sociales estin modelando, cada vez mas, los con-
tenidos que la gastronomia debe ofrecer. Por un lado, los movimientos ligados
con la alimentacién, como el vegetarianismo vy, principalmente, el veganismo,
estan modelando nuevas cartas para satisfacer las cada vez mayores necesidades
de los nuevos comensales. Por otro lado, los alimentos locales, cuya situaciéon
dentro de un marco de globalizacién obliga a repensar la oferta y a recentrar el
marco gastronémico.

10. Es necesario pensar en el desarrollo de un concepto que abrace atn més la
gastronomia social. Las personas especialistas en gastronomia podrian tomar un
papel central en los cambios alimentarios y, desde ahi, influir socialmente en las
nuevas perspectivas alimentarias.
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A MODO DE INTRODUCCION:
GASTRONOMIAS Y COCINAS PARA EL
RESTO DEL SIGLO xxiI

Carmen B. Lépez-Portillo Romano
Rectora de la Universidad del Claustro de Sor Juana

La gastronomia refiere a una realidad compleja en la que se advierten distintas
dimensiones. Por lo pronto, puedo distinguir tres: La naturaleza, la cultura y el
poder. Aunque, en realidad, el poder es una de las expresiones de la cultura, la
manera en que una comunidad entiende la convivencia y la asegura y garantiza,
la forma en que define los criterios de inclusién y de justicia.

En el 4mbito de la naturaleza encontramos la estructura del planeta, los ele-
mentos que lo constituyen, la estructura fisica, la geografia, el clima, el agua, la
biodiversidad, las migraciones, la naturaleza del ser humano, la manera como
estamos constituidos, la capacidad de adaptacion, la salud y la enfermedad, entre
Otros.

En el ambito cultural, encontramos la manera como nuestra conciencia y nues-
tra memoria inciden en la naturaleza y la modifican a través de valoraciones, la
manera como nos vinculamos, como entendemos el universo y lo que nos pasa,
lo que hacemos y nos importa, el sentido de pertenencia y la identidad, los siste-
mas de convivencia, las creencias, los ritos, las tradiciones, las fiestas, el patrimo-
nio material e inmaterial, la musica, la indumentaria, las expresiones artisticas.
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En el 4mbito del poder podemos identificar los criterios de inclusién y de ex-
clusién, el reparto, la seguridad, el hambre, la justicia.

He de confesarles que no sé¢ donde ubicar la libertad, esa fisura que nos expulsé
del 4mbito de la necesidad, de lo determinado y causal, en el que las cosas son
como son y no pueden ser de manera distinta. No sé si la libertad es algo propio
de nuestra naturaleza, ni siquiera si podemos hablar de naturaleza humana, si se
tratd de un accidente derivado de las tantas combinaciones posibles de la natura-
leza, de las tantas mutaciones y adaptaciones de los seres vivos, o del hecho for-
tuito de haber comido, por qué no, un hongo alucinégeno.

Aproximaciones al tema

A lo largo de los anos, millones de ellos, nos fuimos diferenciando genética-
mente. La seleccién natural se dio; permanecieron los mas aptos. No s6lo el me-
dio modificé a los seres vivos, sino que el proceso inverso también sucedid. La
caza dotd de nuevo alimento y convirtio, como lo sugiere Serge Moscovici, al
cazador en humano (no fue a la inversa, hay que destacarlo), las relaciones socia-
les variaron, hubo necesidad de una mayor cooperacién, se empezé a organizar la
divisién del trabajo, las relaciones entre hombres y mujeres se transformaron, se
establecieron reglas de distribucién del botin. Todo ello, més la aparicién del uso
del fuego y su utilizacién técnica hace aproximadamente dos millones de afios,
propicié la hominizacién, ya que “el alimento cocido —como lo dice Paniker-
permite que se aligere el trabajo del aparato digestivo; hace posible el sueno tran-
quilo al dar (el fuego) seguridad en la noche; contribuye a reducir la mandibula
y la denticién. liberando la caja craneana de parte de sus dreas mecdnicas™' El
fuego, sin duda, contribuyé a que se comiera en comun. Junto al fuego, reunidos
los seres, nacid la palabra; y el habla hizo al ser vivo, ser humano. “(...) el lenguaje
-dice George Steiner- es el misterio que define al hombre... en éste (en el lengua-
je) su identidad y su presencia histdrica se hacen explicitas de manera tnica. Es
el lenguaje el que arranca al hombre de los cédigos de sefales deterministas, de
lo inarticulado, de los silencios que habitan la mayor parte del ser”

La preparacion de los alimentos, la actividad culinaria, contribuyé a generar un
tipo de razonamiento deductivo, de pensamiento secuencial, de facultad de pro-
yeccion cada vez mas compleja. Acaso, como lo sugiere Faustino Cordén, el pri-
mer tesoro de conocimiento trasmitido por los pueblos primitivos nacié cocinan-

! Salvador Paniker, Aproximacion al Origen (2° ed.). Kairds, Barcelona, 1982 p. 104.
% George Steiner, Lenguaje y silencio. Gedisa, Barcelona, 1990, p.18.
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do, transmitiendo la experiencia adquirida junto a esas primeras fogatas que los
iluminaron, que les dieron calor, el primer fogar, el primer hogar, el primer cobi-
jo.?

Seguramente la técnica culinaria mas antigua fue el asado. Cocinar los alimen-
tos mediante el fuego y combinar productos, constituyd, una de las actividades
humanas que més repercusiones ha tenido en la evolucién de la especie humana
y en el desarrollo del cerebro y la capacidad intelectual. “Cuando el hominido
comienza a tener cultura, sus hemisferios cerebrales se desarrollan. A medida que
las actividades culturales se van complicando, el sistema de comunicacién evolu-
ciona. Ese sistema de comunicacién cumple una doble funcién: mantener la soli-

daridad y trasmitir las actividades culturales de Homo habilis y de sus sucesores™*

El camino hacia la conciencia individual se empezé a forjar gracias a la apari-
cién de la memoria, de la palabra; con la creacién del arco y de la flecha la caza
en grupo y por tanto el orden colectivo, dejaron de ser indispensables para la
sobrevivencia.’ De acuerdo con Salvador Paniker a partir de esto se modificé
drasticamente el contrato social. “Nacerfa la individualidad y con ella la genuina
hominizacién, posiblemente nacié entonces la instituciéon de la familia. El hom-

bre cobra una conciencia nueva de si mismo”.°

Aproximaciones a la cultura

El nacimiento de la cultura es la manera que el ser humano encontré para orga-
nizar su mundo, darle sentido, ordenar el caos, establecer jerarquias y puntos de
referencia que le permitieran vivir y saber lo que es, encontrarse. Ese sentimiento
de familiaridad le dio la posibilidad de constituir un espacio conocido en el que
compartir la vida y sin el cual se sentirfa extranjero del mundo, extrano de los
otros y por tanto de si mismo.

Una de las maneras de entender a las comunidades, de acceder a otras culturas,
es a través de lo que Clotaire Rapaille ha llamado cédigos culturales, es decir, la
serie de significados inconscientes que los seres humanos aplican a la realidad, a
lo dado, en virtud de la cultura en la que fueron criados. Estos cédigos son la
clave interpretativa de la realidad, lo que permite entender el sentido que ésta

3 Faustino Corddn, Cocinar hizo al hombre (en Paniker, p 104).
# Paniker, op cit., p. 107.

5 Robert Ardrey, La loi naturelle. Stock, Paris, 1971.

¢ Paniker, op cit., p. 108.
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tiene para los miembros de dicha comunidad. Conocer los cédigos implica acce-
der a la memoria de un pueblo, a la huella que una cultura ha dejado en sus
integrantes, a la forma como éstos se vinculan. En el ntcleo de esos codigos se
encuentran justamente los sabores y los olores, las texturas y los colores, el ham-
bre y la saciedad, la carencia o el exceso y el desperdicio.

De acuerdo con la definicién de la UNESCO, la cultura es el conjunto de ras-
gos distintivos, espirituales y materiales, intelectuales y colectivos que caracteri-
zan a una sociedad o a un grupo social y que abarca, ademds de las artes y las
letras, los modos de vida, las maneras de vivir juntos, los sistemas de valores, las
tradiciones y las creencias. Es en este sentido que, cuando hablamos de cultura,
estamos hablando fundamentalmente de la memoria de un pais; de aquello que
nos hace ser quienes somos. La identidad, finalmente, esta referida a las demas
personas que integran una comunidad. Sin el otro no hay posibilidad de conoci-
miento, de significacién; sin la vinculacién con el préjimo no hay conocimiento

posible.

Acaso una de las expresiones que nos permite salvarnos de ese sentimiento de
soledad, de expulsion, de fisura y sinsentido, sea la comida: el pan, la sal, el vino
compartido.

No sé si hay un gusto innato. Hemos reconocido cuatro: dulce, salado, amargo
y 4cido, que se perciben en relacion con los demds

Ménica Katz afirma que “nuestra lengua ama lo que el organismo necesita” y
cuenta que en 1907 Kikunae Ikeda, un quimico japonés, descubrié un gusto es-
pecial, responsable de “lo delicioso”, y que llamé umami. En realidad, se trata de
acido glutdmico, que al ser cocido o fermentado se convierte en L glutamato, un
aminodcido que la lengua es capaz de percibir y que reconoce la presencia de
proteina en un alimento. No fue sino hasta el ano 2000 que la biologia molecular
demostr6 la intuicion de Ikeda, cuando se codificé el primer receptor en las pa-
pilas gustativas de la lengua, también en las neuronas. Todo esto viene a cuento
porque podemos pensar que si hay un gusto innato, ese que remite a la leche
materna que posee una buena cantidad de glutamato, diez veces mas que la leche
de vaca”

7 Moénica Katz, Practica individual, prictica social en Patricia Aguirre, Ménica Bruera y Ménica
Katz, Comer. Fundacién Medifé Edita, Buenos Aires, 2018, pp. 103-104.
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Pero no sabemos a ciencia cierta si hay un gusto innato. En todo caso, podemos
reconocer que las comunidades valoran y disfrutan de productos variadisimos, y
lo que para unos es un manjar de los dioses, como los escamoles mexicanos, la
lamprea en su sangre espanola, los huevos de cien anos chinos, los sesos de mono
de Indonesia, las ratas fritas de Vietnam, los escorpiones de Tailandia o las taran-
tulas de Camboya, las sangre de cerdo o de reno servidos en Hungria o Suecia...
lo que para unos, decia, es un platillo delicioso, para otros es algo incomible,
asqueroso, absolutamente incomprensible. “Comer -escribi¢ Patricia Aguirre-
ubica a quien come en un tiempo, una geografia y en una historia con otros,
compartiendo, transformando y transmitiendo —real o simbélicamente— aquello
que llama comida y las razones para comerla”?

Es cierto que somos lo que comemos, pero, como dice Eduardo Matos, también
comemos lo que somos. El gusto es una construccién social. Hablar de comida es
hablar de ese complejo fendmeno bioldgico que refiere a los setenta nutrimentos’
que metabolizamos para sobrevivir, pero implica también lo material y lo simbé-
lico, el cuerpo y la mente, lo personal, lo social y lo politico, la migracién y el
asentamiento. Transformar los alimentos, cocinarlos, es un artificio. No sélo por
lo que de técnica se requiere, sino porque traduce en sabores, olores, colores algo
de lo que uno es, eso en lo que uno ha devenido no sélo como individuo sino
como comunidad.

Al cocinar estamos compartiendo no s6lo la mesa, el tiempo y la geografia, sino
las creencias, las emociones, las maneras de vincularnos, de ver el mundo, de en-
tenderlo, nuestros sentimientos, nuestros gustos, acaso también nuestras esperan-
zas. Comer no solo implica satisfacer una necesidad, sino que cumple una fun-
cién ritual, expresa lo que valoramos, lo que elegimos, en ocasién de qué y en
compaifia de quién, define lo cotidiano y lo festivo. La construccién del gusto es
uno de los elementos que define la pertenencia y la identidad.

En el sistema de significacién de nuestra cultura, comer es el acto inaugural del
saber, el acto que abre la posibilidad misma de la eticidad, la que da origen a la
distincién entre el bien y el mal. Después de probar el fruto del arbol de la cien-
cia, después de tomar conciencia de si y del otro, el ser humano quedé expuesto
a su desnudez, y a la certeza de su temporalidad. Fuimos arrojados a la libertad

¥ Patricia Aguirre, La construccién social del gusto en el comensal moderno, en Comer, p.14

? Hector Bourges Rodriguez, Placer y nutricién: cocina mexicana, en Elogio de la Comida Mexicana.
México, Conservatorio de la Cultura Gastronémica Mexicana- CCGM & Artes de México, 2013,
p. 69.
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por el camino del saber, por el camino de la curiosidad que nos acercé al sabor de
una manzana. Desde entonces, necesariamente, para ser lo que somos —seres li-
bres- tenemos que elegir; tenemos que ocuparnos de nuestro ser; no sélo de nues-
tro cuerpo a través del alimento, sino de la totalidad de lo que somos. Desde que
fuimos expulsados del reino de la necesidad, somos responsables de nuestro ser;
desde entonces inauguramos el camino de la libertad, desde entonces cultivamos
diferentes dimensiones de nuestra vida, de nuestro mundo, de nuestras relacio-
nes, de nuestra realidad. Para cumplir la propia humanidad tenemos necesaria-
mente que elegir, que elegirnos, tenemos que ejercer la libertad.

Aproximaciones al poder

Somos lo que comemos, la manera en que lo hacemos dice de nosotros, nos
define, nos da identidad, podemos conocer una comunidad por sus sabores; y los
sabores, como la identidad, no es algo dado, es algo que se construye dia a dia. La
manera de comer, de mas en mis la ciencia lo demuestra, da salud o enfermedad,
define a una sociedad justa. Podemos distinguir las comunidades por la manera
como distribuyen el alimento, por la manera como lo consumen. Por eso pode-
mos afirmar que las condiciones del mundo en la actualidad son abiertamente
preocupantes.

De acuerdo con datos de Oxfam, confederacién internacional de 17 organiza-
ciones que trabajan junto a entidades socias y comunidades locales en méds de 90
paises, el 1% mis rico de la poblacién posee més del doble de la riqueza que 6.900
millones de personas.

La pobreza suele acarrear el padecimiento de més enfermedades y una muerte
mds prematura. La esperanza de vida en las comunidades pobres es entre 10 y 20
afios inferior que en las zonas prosperas. En los paises en desarrollo, una nina o
nifio de una familia pobre tiene el doble de probabilidades de morir antes de los
5 afos que una nifna o nifo con mejores condiciones socioeconémicas.

De acuerdo con las cifras publicadas por Coneval en abril de 2022, correspon-
dientes al primer trimestre de este afo, en México, practicamente 4 de cada 10
personas se encuentran en pobreza laboral (38.8%), es decir, su ingreso no fue
suficiente para alimentar a todos los miembros del hogar, tomando en cuente el
valor de la canasta alimentaria.

El 23.5% de la poblacién vive en pobreza alimentaria (CONEVAL, 2022). De
acuerdo con la Encuesta Nacional de Salud y Nutricién 2018, existen 881.752
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nifios con desnutricion crénica en el pais. La desnutricién de los nifos en nuestro
pais afecta a 1 de cada 4 en la ciudad y a 2 de cada 5 en el campo. El hambre y la
pobreza extrema, las epidemias y la falta de desarrollo son, para el conjunto de la
humanidad, los enemigos mds importantes a vencer. Son males absolutos que
deben atenderse, no en el dmbito militar o policial, sino en los terrenos de la
economia, el desarrollo social, la salud, la alimentacién, la cultura y, sobre todo,
la educacién.

Y en el mundo se calcula que 6,3 millones de niflos menores de 15 anos murie-
ron en 2017 por causas en su mayoria prevenibles, seguin las nuevas estimaciones
de mortalidad publicadas por UNICEF, la Organizacién Mundial de la Salud

(OMS), la Divisién de Poblacién de las Naciones Unidas y el Grupo del Banco
Mundial. Esta cifra representa la muerte de un nifio cada 5 segundos.

Es claro que el modelo alimentario actual es socialmente injusto, afecta el me-
dioambiente, los ecosistemas y la biodiversidad, es téxico e inseguro, es injusto y
no cumple con el imperativo ético de consolidar la alimentacidon como el derecho
humano fundamental.

Las comunidades se consolidan cuando los hombres y las mujeres que las con-
forman se identifican, cuando viven su vida y la interpretan a partir de los valores
y significados aceptados como propios. La identidad seria entonces la aceptacién
de una forma de ser comin que se cultiva cotidianamente.

A través de la historia de las cocinas, de las gastronomias, de las tradiciones, de
sus usos y costumbres, podemos conocer la historia de los pueblos y su geografia,
su clima, sus cultivos, la forma como hacen el comercio, sus creencias, sus tenden-
cias, la manera en que se relacionan quienes forman parte de una comunidad, los
sistemas de inclusion y de exclusion, de integracion, de asimilacién y aceptacion,
la forma como actualizan el conocimiento y lo hacen quehacer cotidiano y res-

ponsabilidad.
Aproximaciones a la realidad

La humanidad enfrenta retos que ponen en riesgo la supervivencia de la espe-
cie: el aumento de la poblacién, el calentamiento global y el cambio climatico, la
disminucién de la biodiversidad, el agotamiento de los suelos, la escasez del agua,
la contaminacién ambiental, asi como de mares y rios, las migraciones, problemas
de salud como la obesidad, enfermedades derivadas de alimentos procesados, y el
hambre de una parte importante de la poblacién.
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Todos estos elementos inciden en la produccién de alimentos y por lo tanto en
el tema que aqui nos ocupa. A principios del siglo XX vivian en el planeta 1.620
millones de personas, en 1960 ¢éramos 3.000 millones, para el ano 2000, esta
cantidad se habia duplicado. Actualmente vivimos en la Tierra cerca de 7.500
millones de personas, y para el ano 2050 seremos casi 10.000 millones. Esta so-
brepoblacién significa que la produccién de alimentos deberd crecer un 70%, lo
que implica promover cambios mds alld de la explotacién tradicional de la tierra
y del mar. La alimentacidn se estd convirtiendo de mds en mds en una cuestion
de sobrevivencia y de justicia.

Es imperativo transformar la forma en la que producimos, distribuimos y con-
sumimos los alimentos. El aumento de la produccién tiene un impacto directo
en el uso de terreno cultivable, el agua, y otros recursos naturales cada vez mas
escasos. El ser humano depende de la diversidad bioldgica para su alimentacién,
salud, bienestar, actividad productiva, recreo y enriquecimiento cultural.

De acuerdo con el bi6logo colombiano Camilo Mora, son 8,7 millones de es-
pecies las que habitan el planeta.’” "Nuestro desarrollo -afirma- depende casi ex-
clusivamente de especies, la comida que nos comemos, el aire que respiramos, el
agua que tomamos. Imaginense lo que es descubrir que todos estos servicios se
obtienen del 10% de las especies que conocemos, y el 90% estd por descubrir. La
potencialidad de encontrar especies que pueden ayudar a los seres humanos es
increible”.

En total, los cientificos calculan que hay 7,77 millones de especies de animales,
de las cuales 953.434 ya se han catalogado; 298.000 especies de plantas, de las
que ya hay registradas 215.644, y 611.000 especies de hongos, de los cuales
43.271 estan registrados. Ademds, habrifa 36.400 especies de protozoos (organis-
mos unicelulares) de los cuales se han descrito 8.118. Y hay 27.500 especies de
chromista, una clasificacién que incluye a especies de algas y mohos, de los cuales
13.033 se han descrito.!!

Una gran variedad de plantas cultivadas y animales domésticos constituye la
base de la biodiversidad agricola. Sin embargo, s6lo 14 especies de mamiferos y
aves componen el 90% del suministro de alimentos de origen animal que consu-

10 hteps://www.eltiempo.com/archivo/documento/CMS-10560984#:
~:text=Fl%20n%C3%BAmero%20de%20especies%20que,

pas0%20monumental%20en%20la%20ciencia.

" hteps://www.bbc.com/mundo/noticias/2011/08/110824_especies_censo_am
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men las personas. Y apenas cuatro especies -el trigo, el maiz, el arroz y las patatas-
proporcionan la mitad de la energfa que obtenemos de las plantas.

La sobrevivencia de la poblacién depende de esta diversidad biolégica, no sélo
para alimentarse y subsistir, sino para la construccion de viviendas, y la dotacién
de bienes y servicios."” Sin embargo el aumento de las actividades humanas ha
alterado los ecosistemas tanto terrestres como marinos, se han perdido enormes
superficies de bosques, selvas y tierras de cultivo y se han destruido habitats de
muchas especies que estdn en riesgo de extincién. Segun el Indice del Planeta
Vivo, una aproximacion al estado de la biodiversidad global, entre 1970 y 2012,
la abundancia de poco mas de 3.700 especies de vertebrados monitoreadas se
redujo alrededor del 58% (WWE, 2016), y la cantidad de especies amenazadas

va en aumento.

La Unién Internacional para la Conservacién de la Naturaleza (UICN) define
las especies amenazadas catalogadas su Lista Roja como en peligro critico, en
peligro o vulnerables."

Asi, el nimero de mamiferos amenazados aumenté un 22% entre 2007 y 2022.
Durante el mismo periodo, el nimero de insectos amenazados aumentd un
276%, el de moluscos (una clasificacién que incluye caracoles, babosas, mejillo-
nes, calamares y gusanos) un 145%, el de peces un 196% y el de reptiles, incluso,

un 336%.

De acuerdo con la investigacién promovida por KMZero: “En cuanto al me-
dioambiente, el sistema alimentario genera el 50% de las emisiones de CO2, usa
el 33% de la energia global y ocupa el 40% de la superficie. En 2030 la tempera-
tura podria ser 1,5° C mds que en la era preindustrial, generando desastres natu-
rales sin precedentes (segun reciente informe del Panel Intergubernamental sobre
el cambio climatico, IPCC). También es una industria intensiva en la produccién
de pléstico, del cual llegan residuos anuales al mar con el equivalente a 1200 veces
el peso de la torre Eiffel (segun datos de la Comisién Europea). Hambre, sobre-
peso y desperdicio: El 10% de la humanidad duerme todos los dias con hambre;
en contraste, el 33% tiene sobrepeso y 1/3 de los alimentos se tiran, utilizando en

12 hetps://appsl.semarnat.gob.mx:8443/dgeia/informe18/tema/cap4.html

13 hteps:

especies-amenazadas-de-la-uicn/

es.statista.com/grafico/29422 /numero-de-especies-animales-en-la-lista-roja-de-
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vano recursos y aumentando el calentamiento globa. Si el desperdicio fuera un
pais, serfa el tercer emisor de CO2 (Segtin la FAO).”

Ante los retos que enfrentamos, es necesario transformar el sistema alimentario,
y por tanto las cocinas y las gastronomias del mundo para que sean mds saluda-
bles, seguras, sostenibles y justas. Es necesario reinventar la agricultura y la gana-
deria, de manera que no se afecte de manera grave al planeta, disminuir el impac-
to climético, reducir las emisiones y los desperdicios, el desarrollo de nuevos in-
gredientes mds sostenibles, que los sistemas de produccién sean mds seguros, que
se apliquen nuevas tecnologias para mejorar los sistemas de produccién, de dis-
tribucién y de consumo, que se cuide el agua, que no se contaminen los mares,
que se replanteen las dietas de los grupos humanos para garantizar la calidad de
vida de todas las personas.

Para lograr todo esto, los expertos sefialan algunas lineas de accién: Transfor-
mar el modelo de agricultura intensiva a través del uso de la tecnologia; ampliar
los cultivos, incluyendo mayor variedad; promover el multicultivo, policultivo o
cultivos intercalados; producir alimentos transgénicos; desarrollar alimentos a
base de células y fermentacion; propiciar la modificacién genética para que cier-
tas materias primas puedan sobrevivir con menos agua, o que sean resistentes al
cambio climdtico gracias a la ingenieria genética y la biotecnologia; cambiar los
hébitos de consumo de proteinas animales (es decir, reducir el consumo de car-
ne); aumentar el consumo de insectos o de animales como el cocodrilo o el aves-
truz; modificar las técnicas pesqueras; propiciar las piscifactorias y la cria de mo-
luscos; uso de algas para la produccién de alimentos; sembrar el mar con hierro
para trasladar oxigeno y generar nuevos nutrientes; iluminar el mar, ya que la base
de la vida marina se da donde llega la luz; crear granjas urbanas; promover la
agricultura urbana de interior; las granjas verticales, a fin de usar menos tierra,
menos agua y reducir el uso de pesticidas; usar envases compostables; promover
el consumo de variedades autdctonas, regionales, y apostar por los productos de
proximidad, la agricultura regenerativa, la proteccién de los ecosistemas, el cuida-
do del agua y la lucha contra el desperdicio alimentario; usar energfas renovables
o pasar a una dieta saludable de origen vegetal.

En la base de esto estd la necesidad de promover una educacién nutricional y
habitos alimentarios saludables y sostenibles desde edades tempranas, el compro-
miso de los gobiernos y los sistemas legislativos para garantizar los recursos y las
leyes que garanticen el cuidado del medioambiente y la seguridad y justicia ali-

' heeps://www.kmzerohub.com/_files/ugd/85fbc9_aba35b76bfb24f9¢835beb74897cc406.pdf
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mentaria, el fortalecimiento de la investigacion, la ciencia y las nuevas tecnolo-
gias, el uso de la inteligencia artificial, la integracién de soluciones de la neuro-
ciencia en el diseio de alimentos y la alimentaciéon personalizada en base a los
datos genéticos y de salud de cada persona.

Una de las propuestas mds importante y en la que coinciden muchos expertos,
es la reduccién substancial de la proteina animal del consumo global. El sistema
digestivo de los rumiantes produce metano, que genera efecto invernadero. Una
tercera parte de este dafo es generado por los bovinos. La produccién de metano
de una vaca equivale a la contaminacién que un coche produce al recorrer 20.000
km. La ganaderia contribuye al 41% de toda la deforestacién de las zonas tropi-
cales del planeta. Asi, si se reduce el consumo de carne, se libera tierra para ali-
mentar a mas seres humanos o para reforestar. Gracias a las nuevas tecnologias es
posible producir carne cultivada, que reduce el impacto en el medio ambiente, el
cuidado de los animales y la reduccién de enfermedades zoondticas. Ademas, es
posible determinar la composicién nutricional del producto.

Otra de las propuestas que vale la pena considerar es la combatir el desperdicio
alimentario. De acuerdo con la FAO, aproximadamente un tercio de los alimen-
tos producidos para consumo humano en el mundo, es decir 1.300 millones de
toneladas, se tira o echa a perder antes de haber sido consumidos. En Estados
Unidos, casi el 90% de los consumidores tiran comida que todavia es comestible.
En el Reino Unido, la cifra es del 60%. Por su parte, la fecha de caducidad de los
alimentos disuade a los consumidores de adquirir un producto. Esto tiene un
impacto econdmico directo sobre los vendedores, que acaban tirando el 16% de
su stock antes de que haya caducado. Con el objetivo de reducir la cantidad de
alimentos comestibles que acaba en la basura, Solveiga Pakstaité ha creado una
etiqueta de caducidad de alta precisiéon'®. Hay otras sugerencias, como la creacién
de bancos de alimentos para gestionar y distribuir de manera més eficiente. Si se
evitara el desperdicio de alimentos, se evitaria el hambre en el mundo.

Otra de las lineas que se sugiere que debe atenderse es la reduccién de basura
que la industria alimentaria genera a través de los empaques. En este sentido ya
se estan proponiendo soluciones interesantes, como la pelicula comestible hecha
a base de almidones, azucar, gelatina y algas, y que brinda proteccién externa a
alimentos como lacteos, carnes y frutas. De acuerdo con la propuesta de Foodu-
ristic 22, que ha invitado a 50 personas lideres en el tema, se concluye que la

5 https://www.technologyreview.es/listas/35-innovadores-con-menos-de-35/2017/inventores

Solveiga-Pak%C5%A 1tait% C4%97
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alimentacién del futuro serd principalmente trazable, transparente, segura, salu-
dable, limpia, regenerativa, sabrosa, fresca, nutritiva, personalizada, neutra en
carbono y actuard como medicina preventiva.

La solucién a muchos de estos problemas se encontrard gracias al avance de la
ciencia, las nuevas tecnologias, la robética, y las posibilidades que la Inteligencia
Artificial puede brindar, tomando en consideracion el manejo de bases de datos,
algoritmos y la comprensién multidisciplinaria de la alimentacién.

Son muchos los retos a los que nos enfrentamos. Es imposible pensar en las
gastronomias y las cocinas del mundo en este futuro que se nos acerca, si no es
desde la vinculacién con la naturaleza, las culturas y los poderes. Un elemento de
la mayor importancia es la educacion y el fortalecimiento de una cultura que
promueva una toma de consciencia sobre el impacto de la alimentacién en las
comunidades, los productos que consumimos, la forma como se producen, distri-
buyen y comercializan, asi como la manera como se informa a los consumidores
sobre el valor nutricional, el origen de los productos, el impacto en el medioam-
biente.

Es imperativo entender que la alimentacion es un derecho humano fundamen-
tal. Para que este derecho se cumpla, es indispensable que de manera colaborativa
trabajen los agricultores, la industria alimentaria, los cientificos e investigadores,
el sistema educativo, los poderes politicos y la ciudadania. Es claro que no pode-
mos continuar por el mismo camino. La supervivencia de la humanidad estd en
riesgo.

Para terminar, me gustaria citar a Borja Lafuente, quien afirma que “Debemos

volver a aprender a comer conscientemente, porque cada vez que comemos y
bebemos, elegimos el mundo en el que queremos vivir”.
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PROCESOS DE ENDOPATRIMONIALIZACION DE
LA GASTRONOMIA POPULAR EN CONTEXTOS
RURALES. LA ELABORACIONY
COMERCIALIZACION DE CAMOTE EN SAN
LORENZO MALACOTA
(MORELQS, ESTADO DE MEXICO)

Daniel De Jesus Contreras
Universidad Autdnoma del Estado de México

Introduccién

La relacién entre patrimonio y gastronomia es cada vez més frecuente, al punto
que puede considerarse un objeto de estudio claramente en consolidacién. La
literatura académica da cuenta de la creciente importancia que estd adquiriendo
el estudio del patrimonio alimentario y los procesos de patrimonializacién, como
respuesta a la globalizacién econdmica, la modernidad alimentaria y las discusio-
nes sobre la sostenibilidad de los sistemas alimentarios. Por otra parte, es intere-
sante observar cémo, cada ano, nuevas expresiones culturales vinculadas directa
o indirectamente con la alimentacién, engrosan el listado de bienes inscritos den-
tro de la categoria de Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad de la

UNESCO.

El progresivo interés de la gastronomia y la alimentacién como bienes patrimo-
niales se relaciona con la busqueda de referentes culturales para reafirmar las
identidades y preservar la cultura (Medina, 2017; Zérate, 2022), pero, igualmen-
te, obedece a un racionalismo econdmico que los presenta como recursos para
generar desarrollo en diferentes escalas y niveles (Suremain, 2017). Al respecto,
se han documentado casos que retratan los procesos de patrimonializacién de
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alimentos arraigados a un territorio y a un ecosistema particular (Moncusi,
2014); asi como el papel del patrimonio alimentario en tanto que instrumento
de desarrollo territorial y de sostenibilidad de las comunidades locales (Zdrate,
2022).

Otras perspectivas mds criticas han senalado los efectos adversos de la patrimo-
nializacién como forma de mercantilizacién de la cultura y el territorio (De Jesus
y Medina, 2022), de desposesién y apropiacién de las identidades locales (Agui-
lera, 2019) y de simulacién de la autenticidad y gentrificacién de los espacios
rurales (Arco, 2022). De manera particular, en el caso de México hemos visto
cémo, a raiz de la declaratoria de su cocina como Patrimonio de la Humanidad
por la UNESCO, han surgido numerosos estudios abocados al andlisis de los
impactos y alcances de esta declaratoria en las comunidades o en la generacién de
nuevos nichos de mercado.

Por ejemplo, Campos (2018) analizd la patrimonializacién de las cocinas de
Michoacidn como forma de control cultural de la alimentacién indigena; Zuniga
(2020) estudid las politicas publicas y los programas institucionales dirigidos,
por el Estado, a la promocién y gestién de la cocina mexicana como atractivo
turistico; Salas, Medina y Vézquez (2020), analizaron, igualmente, el papel de las
cocineras tradicionales en la preservacién de la cocina tradicional de Coahuila,
en el marco de la declaratoria patrimonial de la cocina mexicana; finalmente,
Jaramillo (2022), analizé los conflictos y las relaciones asimétricas de poder en
torno a la patrimonializacién de las cocinas de Oaxaca y su puesta en valor dentro
del mercado del turismo gastronémico.

Sin embargo, como lo sefiala Aguilera (2019), la mayoria de las investigaciones
se han enfocado en la dicotomia arriba/abajo, sefialando los impactos de las pa-
trimonializaciones institucionales (UNESCO, gobiernos locales o nacionales),
mientras que, si bien se han estudiado las maneras en las que desde lo local se
asumen y se responden a los procesos de patrimonializacién (Campos, 2018), se
ha prestado poca atencion a las maneras en las que las comunidades locales cons-
truyen sus propios procesos de reivindicacion de la cultura alimentaria popular a
través de configuraciones patrimoniales.

En el presente trabajo se muestra el caso de una comunidad rural del Estado de
México, entre cuyas actividades productivas destaca la elaboracién y venta de
camote. Este caso nos servird para mostrar la forma en la que el patrimonio gas-
trondmico popular emerge de una construccién enddgena encarnada en la figura
de las personas que realizan la actividad. Asimismo, este ejemplo empirico serd la
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base para discutir cémo la patrimonializacién de la gastronomia popular en espa-
cios rurales se encuentra fuertemente ligada a la diversificacién de las actividades
productivas locales, a la construccién de relaciones trasnacionales con migrantes
mexicanos y a la configuracién de simbolismos locales mediados por la religiosi-

dad popular.

Gastronomia popular y patrimonializacién alimentaria

Con la aparicién del boom gastrondmico, los alimentos tradicionales y locales
han ganado cierta notoriedad, especialmente cuando se les atribuyen diferencias
sensoriales y culturales muy apreciadas entre algunos consumidores (Caceres,
2023). Siguiendo la propuesta de Rossi, Valduga y Bahl (2016), la gastronomia
popular, o lo que ellos denominan baja gastronomia, podria comprenderse como
un tipo de gastronomia que contrasta con la “alta cocina” en el sentido de la
sofisticacion, el lujo y las técnicas avanzadas empleadas en la elaboracién y en la
presentacion de los platos. La calidad y el sabor también son aspectos importan-
tes en la gastronomia popular —aunque ciertamente igual de subjetivos—, por lo
que no se trata de una gastronomia de baja calidad o de sabores poco aptos para
la satisfaccion heddnica y fisioldgica de la alimentacion (Rossi et al., 2016).

Generalmente este tipo de gastronomia se relaciona con grupos subalternos,
como sociedades rurales, campesinas, migrantes o sectores marginados, de donde
derivaria su carcter “popular”, e implica formas de organizacién social particula-
res (Cf. Rausky, Pi y Aliano, 2023). La reivindicacién de la gastronomia popular
ocurre en un momento crucial en el que las cocinas tradicionales adquieren no-
toriedad debido a su capacidad para representar la identidad de un territorio, ante
los riesgos de uniformizacién promovidos desde la industria alimentaria, y por-
que se considera que es una gastronomia mds saludable, sabrosa y sostenible (Ca-
ceres, 2023).

El analisis de los procesos de patrimonializacion alimentaria a nivel institucio-
nal es revelador, en el sentido de que la mayoria de los casos que se han declarado
patrimonio de la humanidad, pueden ubicarse en la categoria de tradicionales o
populares. El lavash armenio (pan) o el cultivo del olivo en Turquia son solo
algunos ejemplos en los que se resalta su cardcter tradicional y su vinculacién con
sectores populares como atributos que definen la importancia de su valoracién
patrimonial y su salvaguarda. De hecho, Espeitx (2004) subraya la trascendencia
de la tradicionalidad como insumo bésico para la patrimonializacién de las cul-
turas alimentarias.
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Sin embargo, las formas institucionales y jerirquicas de activacién patrimonial
tienden a ocultar la diversidad y a neutralizar los campos simbdlicos en los que
se reproducen las expresiones culturales, reduciéndolas a mercancias o fetiches de
consumo (Gnecco, 2021). Aunque esta suele ser la forma mds comun, la patrimo-
nializacién también emerge desde las sociedades, que determinan qué puede ser
considerado patrimonio y cémo se regula su acceso. Al respecto, Herndndez
(2018) propone tres modelos de activacién patrimonial: exdgena, negociada y
enddgena.

El primero estaria referido a un escenario en el que la patrimonializacién es
impulsada por actores externos a la comunidad, tradicién alimentaria o territo-
rio, como las administraciones gubernamentales, empresarios u organismos su-
pranacionales; por lo tanto, tiene un cardcter abiertamente vertical y su objetivo
se orienta hacia la instrumentalizacién econdémica del patrimonio como recurso
de promocidn turistica o de afianzamiento de las industrias culturales. El segun-
do se desarrolla especialmente en el 4mbito del turismo, e implica que las pobla-
ciones locales adapten ciertos elementos de su cultura alimentaria a las necesida-
des y expectativas de los visitantes, mientras que estos se muestran flexibles y
predispuestos a vivir nuevas experiencias culinarias que no representen un riesgo
para su salud o sus patrones culturales. Este modelo enfatiza el equilibrio entre la
construccion de la autenticidad de los productos turistico-gastronémicos, pero
sin suprimir la importancia de la identidad (Herndndez, 2018: 159-163).

El tercer modelo de interés para este trabajo, refiere un escenario en el que la
patrimonializacién es construida y promovida por las comunidades que dan ori-
gen y sentido a las tradiciones culturales vinculadas con la alimentacién y la gas-
tronomia. Asi, en la endopatrimonializacién:

[] se revaloriza un conjunto de representaciones, creencias, conocimientos y préc—
ticas vinculados al fenémeno cultural que llamamos alimentacién, tales como la pro-
duccidn, las relaciones con el medioambiente, la conservacidn, elaboracion e inter-
cambio de alimentos, asi como las formas de enculturacién de los procedimientos
culinarios, las pautas de consumo doméstico, las modalidades de sociabilidad, las ac-
ciones rituales y el simbolismo que gira en torno a los alimentos (Hernandez, 2018:

165).

Este modelo de activacién patrimonial se considera idéneo como marco de
andlisis por dos razones: i) por su transversalidad y cardcter integrador; y ii) por
su relacién contempordnea con los procesos de valorizacién econdmica y cultural
de las tradiciones alimentarias. En el primer caso, se confronta el enfoque simplis-
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ta del primer modelo, que se reduce a los alimentos. En su lugar, se propone un
encuadre totalizador que abarque otras expresiones culturales vinculadas, dentro
de las cuales se incluyan las sociedades depositarias del patrimonio, junto con sus
conocimientos y relaciones sociales. En cuanto al segundo, y ya que la tradicién
no es inmutable, se plantea la idea de un patrimonio vivo, cambiante y en movi-
miento, que requiere resignificarse de acuerdo con tendencias y valores actuales,
pero sin perder su esencia (Herndndez, 2018).

Cuadro 1. Modelos de activacién patrimonial

Modelo Enfoque  Actores predominantes Objetivos

Exo-patrimonializaciéon Vertical y Empresarios, actores Reinterpretacién de la he-

hegcméni— politicos, organismos  rencia cultural para su ins-

co supranacionales, aso- trumentalizacién econd-
ciaciones civiles mica como recurso turisti-
co
Patrimonializacién ne- Arreglos Turistas, visitantes, co- Construir productos turis-
gociada socialesy =~ munidad  anfitriona, ticos y culturales auténti-
busqueda  empresarios cos
de equili-
bro
Endo-patrimonializa- Horizontal Comunidades locales, Revalorizar la cultura ali-
cién ydeempo-  movimientos sociales, mentaria en su conjunto,

deramiento  sectores populares, ins-  apoydndose de valores
comunita- tituciones vinculantes  contemporineos

rio

Fuente: elaboracién propia con base en Hernandez (2018: 159-165)

El modelo de endopatrimonializacién encuentra puntos convergentes con la
gastronomia popular. Contradice la percepcién generalizada acerca de la patri-
monializacién como un proceso o actividad estrictamente institucional y verti-
cal; es decir, que se requiera de la sancién de las instituciones o agentes externos
para otorgar validez a su sentido patrimonial, sin la participacion de las comuni-
dades o, cuando menos, con una participacion pasiva. Ademads, al centrarse en las
comunidades, plantea la patrimonializacion como un instrumento de empodera-
miento de la herencia cultural al reconocer su capacidad para gestar y conducir
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la activacién patrimonial, con lo que se evitarfa convertirla en mercancias o
“atractivos turisticos” desprovistos de cualquier sentido.

De esta forma, la construccién enddgena del patrimonio se gesta en la interio-
ridad de las comunidades y recurre a narrativas, discursos y practicas vinculadas
con un “mundo en el que se habla”; es decir, se asienta en la experiencia social, en
las vivencias y en las expectativas locales, mas que en los discursos globales sobre
lo que es o debe ser el patrimonio cultural (mundo del que se habla). Asi, la
endopatrimonializacién valora un modo de vida que hace posible la continuidad
de las sociedades campesinas o artesanas en su contexto, y no nicamente un
alimento o un conjunto de supuestas tradiciones alimentarias (De Jesus, Ramirez
y Thomé¢, 2016: 339-340). Es necesario precisar que, en todo caso, se requiere de
la factores ajenos para asegurar la continuidad del patrimonio, pero esta no es
determinante para legitimar su naturaleza.

Metodologia

Para documentar y analizar los procesos de endopatrimonializacién en torno a
la elaboracién y venta de camote en San Lorenzo Malacota (Estado de México),
se recurrié al método etnografico. La etnografia es un método cualitativo de in-
vestigacion social consistente en la descripcion densa y detallada de los aspectos
socioculturales de una comunidad, surge a partir de la presencia del investigador
en el campo y de la interaccién con los sujetos de la investigacion, e implica un
proceso de reflexividad para establecer relaciones causales y encontrar pautas de
comportamiento sobre el hecho social estudiado (Ameigeiras, 2006).

Como técnicas de investigacion, se recurrié a la entrevista etnogréfica y a la
observacién participante. En cuanto a la primera, Ameigeiras (2006) menciona
que se trata de una técnica de investigacién basada en una relacién amistosa con
el informante, no precisa de una estructura definida y recurre al didlogo perma-
nente para conocer la trama sociocultural que se estudia. Respecto a la segunda,
Guber (2001) sostiene que es una estrategia de recoleccién de datos basada en el
involucramiento -pasivo o activo- del investigador, quien a partir de lo que obser-
vay de la interaccién, formula sus conclusiones.

En nuestro caso, la etnografia se realizé durante la sexta edicién de la Feria del
Camote, en agosto de 2023. Durante la feria se entrevistd a cinco personas dedi-
cadas a la elaboracién y venta de camote y que, en ese momento, participaban
activamente en la celebracién. Ademas, debido a la estacionalidad del evento, se
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entrevisto, via telefonica, a dos personas mas de la comunidad que no tuvieron
participacién en la feria. La observacién participante se concentré en: a) los espa-
cios ocupados para la feria (iglesia y explanada); b) la celebracién y los ritos reli-
giosos (misa, bendicién y procesion); ¢) los momentos de sociabilidad (conviven-
cia); d) los elementos materiales (carros, adornos, insumos...) y €) las actitudes y
comportamientos. La informacidn se registré en un diario de campo y se confor-
mo un acervo fotografico del evento. De manera complementaria, se revisaron
notas de periddico, material audiovisual y publicaciones en redes sociales.

La informacién recopilada se analizé cualitativamente mediante la técnica de
andlisis de contenido, la cual se basa en la descripcidn e interpretacion textual de

los datos, con el fin de establecer categorias, sus relaciones y realizar inferencias
(Guix, 2008).

La elaboracién y venta de camotes en Malacota

San Lorenzo Malacota es una comunidad rural que pertenece al municipio de
Morelos, en el Estado de México. Cuenta con una poblacién aproximada de
5.000 habitantes y estd considerada como una zona de atencidén prioritaria por
sus altos indices de rezago social (Ayuntamiento Constitucional de Morelos,
2022). Las principales actividades econdmicas se relacionan con el sector prima-
rio: agricultura (principalmente, cultivo de maiz), ganaderfa (cria de ganado
ovino y aves de traspatio), explotacion de recursos forestales maderables y no
maderables (hongos, musgo, arbustos) y truticultura (cria de truchas con fines
comerciales) (Ayuntamiento Constitucional de Morelos, 2022). Sin embargo, las
actividades agricolas son insuficientes para atenuar las necesidades de la pobla-
cién, por lo que en la tltima década se ha intensificado el comercio y la migracién
hacia los Estados Unidos.

En la comunidad existe, no obstante, una actividad que ha sido el sostén econé-
mico de muchas familias de origen campesino: la elaboracién y venta de camotes
y platanos, que destaca como una tradicion fuertemente arraigada en la estructu-
ra cultural de la comunidad, y que ha posibilitado la dinamizacién comercial y
econdmica local, al tiempo que provee de fuentes de autoempleo a la poblacion.
No se conocen con certeza los origenes de la tradicién, pero de acuerdo con algu-
nos habitantes, desde los afios cincuenta ya se identificaban familias que desarro-
llaban la actividad, misma que se intensifico durante la década de los afos sesenta
y setenta. Se cree que algunos hombres que laboraban como comerciantes y alba-
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files en la Ciudad de México, aprendieron el oficio y posteriormente lo ensefa-
ron en la comunidad.

En un principio, se vendian Gnicamente camotes, pero después se fue amplian-
do la oferta con la introduccién de plétano macho. La materia prima se adquiere
en las centrales de abasto de Toluca y de la Ciudad de México, ya que en estos
lugares se puede conseguir a precios més asequibles, lo cual permite contar con
un margen de ganancias mas amplio. El proceso de produccién inicia con el lim-
piado del camote, retirando las impurezas que se generan como parte del cultivo
del tubérculo y de su transporte y almacenamiento; mientras que al plétano se le
retira la piel o se introduce al carrito con la misma céscara, lo cual le confiere su
sabor distintivo.

El carrito camotero consta de un tambo de limina galvanizada a la que se inte-
gra un tubo del mismo material, por donde sale el vapor. Mediante la técnica del
remache, los camoteros realizan las modificaciones necesarias para agregar dos
cajones, uno donde ird el producto y el otro donde se colocara el agua para el
proceso de evaporacién, pues cabe resaltar que se trata de un postre cocido al
vapor con lefia que se obtiene en los bosques y parajes de la comunidad. Este
método le otorga su caracteristico sabor ahumado y su consistencia de suavidad.
El tamano de los carros camoteros varfa en funcién de las necesidades de cada
vendedor. Los hay con capacidad para cuarenta camotes, para sesenta o para vein-
te. Son construidos por los mismos vendedores y su costo oscila entre los tres mil
y los seis mil pesos mexicanos.

El tiempo de coccidon promedio es de una hora y treinta minutos. No existe una
receta como tal, puesto que es un producto muy bésico, todo depende del tiempo
y la forma de coccidn que imprime cada camotero, aunque se pudo constatar que
algunos agregan aztcar durante la coccién y otros agregan miel de abeja o pilon-
cillo. Una vez que la coccién ha finalizado, el camote o el plitano se sirve en
platos desechables, se agrega leche condensada, canela en polvo y opcionalmente
grajeas de chocolate o caramelo. El precio de un camote o un plitano, o una
combinacién de ambas, ronda entre los veinticinco y los treinta pesos mexicanos.
Sin embargo, este precio puede variar dependiendo de la zona geografica. Por
ejemplo, en la frontera norte, en ciudades como Tijuana, puede llegar a costar
unos 50 pesos, mientras que en el sur, en sitios turisticos como Acapulco, se ha
llegado a vender en 70 pesos.

Los camoteros no cuentan con un punto de venta especifico, ya que deben
desplazarse por las calles de diferentes ciudades, buscando la clientela que pueda
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consumir su producto, pues se trata de un postre que se come fundamentalmente
en las noches. Ellos se desplazan a ciudades cercanas como Toluca, Ciudad de
Meéxico, Guadalajara, Pachuca, Tlaxcala, Guanajuato o incluso lugares mas aleja-
dos como Monterrey y Tampico. Es una estrategia comercial ndmada que tiene
una duracién variable (uno, dos o tres meses) en los cuales logran reunir una
cantidad de dinero suficiente para volver a su comunidad, descansar un periodo
y regresar.

Los camoteros refieren que entre el 20% y el 30% de la poblacién, se dedica a
este noble oficio, el cual es reconocido en diversos puntos de la republica mexica-
na como propio de San Lorenzo Malacota. Lo anterior se debe a que la venta de
su producto se realiza en el espacio publico y es de caracter informal, por lo que
la configuracién del paisaje sonoro, alimentario y urbano depende de las articula-
ciones con los consumidores finales a través de relaciones de confianza y recipro-
cidad. No tienen un segmento de consumidores definido, pues lo mismo com-
pran jévenes, adultos, nifios o adultos mayores, dependiendo del gusto construi-
do socialmente.

Entre los camoteros existe una percepcién generalizada sobre la disminucién de
consumidores, lo cual se ve reflejado en las bajas ventas y, por lo tanto, en los
pocos ingresos que obtienen de esta actividad. Son conscientes de que los gustos
son cambiantes y de que compiten frente a productos mds industrializados o
atractivos para el gusto del mexicano promedio; sin embargo, arguyen que un
aspecto que los distingue de una oferta alimentaria industrializada u homogénea
es el caracter artesanal con el que elaboran los camotes y los platanos, asi como la
tradicién e historia que los respalda como el “pueblo de los camoteros” De esta
manera, se apela a la reputacién territorial mediante la asociacién del producto y
el saber hacer con el territorio, como una garantia de confianza y calidad.

Sin embargo, es preciso senalar que, pese a los esfuerzos individuales y colecti-
vos, este oficio se encuentra en riesgo inminente de desaparecer o desvanecerse en
medio de la globalizacién econémica y cultural. En parte, ello se debe a que la
actividad no se ajusta a los canones del sistema capitalista actual, que antepone la
especializacién y la rentabilidad por sobre la singularidad y la construcciéon de
formas alternativas para realizar intercambios comerciales. En este sentido, las
estrategias surgidas desde dentro para reivindicar el oficio del camotero y el valor
de la cultura popular asociada a la gastronomia, parecen ser una alternativa mas
confiable.
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El oficio del camotero como patrimonio

Como se apuntaba al principio, el patrimonio alimentario resulta de una cons-
truccidn social; son las personas y las sociedades quienes determinan qué serd
patrimonio y cémo se transmitird (Medina, 2017). Ciertamente el foco de aten-
cién estd puesto en los alimentos (en su sentido mds amplio); sin embargo, pen-
sarlo desde una perspectiva sociocultural reivindica el papel de los actores socia-
les, no como productores del patrimonio, sino, incluso, como una parte de ese
corpus patrimonial.

En San Lorenzo Malacota lo que se ha patrimonializado no es el alimento per
se (camote y pldtano), sino el oficio del camotero. Vale la pena aclarar que estos
productos agricolas no se cultivan en la comunidad, por lo que no existe una
vinculacidn directa con un agroecosistema en el que influyen condiciones ecold-
gicas determinantes para pensar en una calidad territorial o para patrimonializar
variedades agricolas locales. Lo que sucede, por el contrario, es la construccién
social del oficio del camotero como un aspecto cultural clave de la comunidad,
funcionando como un elemento de identidad y de diferenciacién frente a otras
comunidades.

“En San Lorenzo, lo que nos distingue es el camote. En Acutzilapan se conocen por
el plastico, aqui [lo es] por el camote [...] dirfa que el [oficio del] camotero nacié en
este pueblo [por lo tanto], ser camotero es una tradicidn, algo que no se puede expli-
car, solo los que nos dedicamos a esto sabemos lo que es, las personas del pueblo nos
quieren y de otras partes nos reconocen porque dicen: jAh, ustedes son de Malacota,
del pueblo de los camoteros! Yo dirfa que es una cultura, si se puede decir asi, porque
es una tradicién que viene ya de muchos anos”. (Informante 3, entrevista personal,

13/08/23).

En la comunidad se reconoce que el oficio forma parte de las tradiciones y de
la cultura local. Paulatinamente se ha construido un imaginario que posiciona el
oficio como una expresién patrimonial del territorio, que condensa valores so-
cialmente construidos, como la solidaridad y la reciprocidad. De esta manera, el
oficio se transmite de una generacién a otra e implica una fuerte participacién de
la familia.

“Nosotros ya somos la segunda generacidn que se dedica a esto [oficio del camotero],
y ahorita le estoy ensefiando cédmo trabajar a mis chavos [hijos], para que tengan un
sustento. Esto mds que nada es una tradicion que viene desde mi difunto tio, luego

mi papé se lo tomd més en serio porque era lo tinico a lo que se dedicaba, junto con
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el campo. Para mi si es muy importante continuar el oficio, aunque no dé para mu-
cho, pero es lo que nos representa ;Qué le hacemos? (Informante 2, entrevista perso-

nal, 13/08/23).

Si bien los camoteros de Malacota dificilmente se expresan con términos acadé-
micos o institucionales que aludan al “patrimonio” o a los procesos de “patrimo-
nializacién”; en sus narrativas se expresa una terminologfa que refiere a la “tradi-
cién’, a la “herencia” o a la intencién de “preservar la cultura”, puesto que lo con-
sideran algo valioso. Al respecto, vale la pena recordar, como lo apunta Espeitx
(2004), que el patrimonio alimentario se construye, precisamente, en referencia
a una parte de la cultura alimentaria a la que se adjudica el sentido de tradiciona-

lidad.

Sin embargo, €s necesario precisar que la activacién patrimonial surge del inte-
rior de la comunidad, como resultado de la reivindicaciéon del oficio camotero
ante la desvalorizacién de la que, hasta el dia de hoy, sigue siendo objeto. En afios
anteriores “ser camotero” tenfa una connotacion peyorativa, porque la venta de
este alimento se asocia con la calle, el ambulantaje y la informalidad; mientras
que su elaboracién, por la rusticidad o artesanalidad con la que se llevan a cabo
los procesos, se consideraba insalubre, ademds de que tenia un fuerte estigma por
su asociacion con clases sociales subalternas como los campesinos o las sociedades
rurales. Por esta razdn, para algunos jovenes, continuar con la venta de camotes
en las calles no representa una opcién atractiva. En su lugar, prefieren trabajos
mds estables y mejor remunerados, o migrar hacia Estados Unidos para emplearse
como albailes, cocineros o jardineros.

No obstante, en la actualidad esta percepcién estd cambiando; “ser camotero”
es fuente de orgullo, porque se reconoce como un oficio digno que ha permitido
el desarrollo de las familias y de la comunidad, més alld de que actualmente los
ingresos derivados de esta actividad no sean suficientes para cubrir las necesidades
materiales. Para muchas personas de la comunidad, la venta de camotes y plata-
nos les permitié acceder a estudios universitarios y contar con un empleo formal,
o bien establecer un negocio alterno o adquirir algin bien inmueble.

Es especialmente llamativo el caso de los migrantes retornados de Estados Uni-
dos que, a su regreso a la comunidad, encuentran una opcién de auto empleo en
la venta de camotes. Radl es un joven de 27 afios que migré hacia California
cuando tenfa 19 afios. Tuvo diferentes empleos como albanil, personal de limpie-
za y personal de cocina, entre otros. En su estancia en Estados Unidos se involu-
cr6 con pandillas de mexicano-americanos con los que convivia frecuentemente
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después de sus jornadas laborales. Ahi aprendié a pintar grafitis, actividad que
hasta el dia de hoy sigue realizando; ademds, adquirié gusto por la musica hip-
hop y por un estilo de vestir “cholo”. En palabras de Raul:

“All4 tuve muchos jales [empleos], ¢you know? El que mas me gusté fue el de la coci-
na, es muy pesado, pero aprendi bastante. Lamentablemente, uno como joven toma
malas decisiones y yo empecé a andar con gente que no andaba bien. La cosa es que
me retacharon. Cuando regresé dije: ¢y ahora qué? Busqué algo que tuviera que ver
con cocinar. Para esto yo ya sabia lo del camote por un primo y porque cuando estaba
morro [nifio] vefa a algunos vecinos vender. Entonces con los pocos verdes [ddlares]
que me quedaban mand¢ a hacer un carrito y a comprar mercancia. Y érale, a chin-
garle. Luego le agarré la onda y me gustd, porque eso de andar de un lado para otro
me trae recuerdos de cuando fui mojado, andar peregrinando para la papa [comida].
Luego les platiqué a unos hommies [amigos] y ellos empezaron a mandar dinero para
invertir en uno o dos carritos. Y asf, cuando regresen, ya tienen algo.” (Informante 4,

entrevista personal, 13/08/24).

La narracién de nuestro informante muestra dos aspectos interesantes. Por un
lado, se confirma que, ante la necesidad, se recurre a la tradicidén para solventar
las carencias materiales y la falta de un empleo; es decir, la cultura, a través del
oficio camotero, se activa y se reivindica. Por otro lado, se observa cémo se van
construyendo relaciones trasnacionales de intercambios, en este caso, de dinero
que sirve como una inversién a corto y medio plazo. La forma en cdmo fluyen
estas relaciones, se ejemplifica con el relato del informante:

“En una ocasidn con mi crew pintamos un grafiti, querfamos poner algo de acd. La
bandera, el 4guila y la virgen. A mi que se me ocurre meterle un sefior vendiendo ca-
motes en su carro, porque me recordaba mi pueblo. Quien iba a decir que a eso me
dedicarfa. Ahorita sé¢ de algunos paisanos que venden camotes all4, en califas [Cali-
fornia]. No sé cémo le hagan con los carros, si se los llevan o los hacen alld. Dicen que
les va muy bien. Es que estando alld uno busca las cosas que le gustan, las extrana y
por eso pienso que han de vender muy bien. Imaginate que eres de Malacota y te en-
cuentras un carrito de estos. jUfHf! la pura crema.” (Informante 4, entrevista perso-

nal, 13/08/24).

En 2021, llam¢ la atencién el caso de un mexicano originario de Puebla que, en
medio de la pandemia de COVID-19, inici6 con la venta de camotes en Nueva
York, cuyos principales compradores son los migrantes mexicanos (Flores, 2021).
Tal como lo sostiene Littaye (2015) refiriéndose al pinole, la patrimonializacién
de ciertos alimentos estd anclada en la busqueda de identidad y al mantenimiento
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de las relaciones de los migrantes mexicanos con sus lugares de origen. De este
modo, la “realizacién patrimonial” de los alimentos locales construye un puente
transnacional por donde circulan actores, sus discursos y sus intereses (Littaye,
2015). En el caso de Malacota, ain es muy pronto para establecer un vinculo
trasnacional de construccidn del oficio camotero como patrimonio local. No obs-
tante, se puede apreciar que el posicionamiento del oficio trasciende fronteras y
que se apela a la nostalgia para reivindicarlo en la memoria colectiva de los mi-
grantes mexicanos y de Malacota.

Por otra parte, desempenarse en el oficio del camotero implica desplegar estra-
tegias de supervivencia y pluriactividad que no se ajustan al modelo econdmico
actual, donde prevalecen las mediciones en términos de ingresos y rentabilidad.
Por el contrario, se apela a los intercambios comerciales o a las formas de sumi-
nistro que responden a modelos culturales donde se resalta la reciprocidad y mo-
dos de vida alineados a las tradiciones y la cultura (Collin y Cano, 2016). Por lo
tanto, la patrimonializacién no parte de los modelos cldsicos (institucionales y
verticales) de valoracién de la cultura, sino que recurre a las formas locales de
comprensién y apreciacion de la vida comunitaria.

Expresiones culturales en torno a la patrimonializacién del oficio camotero

La patrimonializacién local del oficio camotero se ejemplifica con la realizaciéon
de la feria del camote. Este evento se desarrolla anualmente en el marco de la
fiesta patronal en honor de San Lorenzo mértir, cada 13 de agosto, desde hace
aproximadamente 10 afos. A San Lorenzo se recurre en las dificultades econdémi-
cas y en la pobreza, por lo que en la comunidad se cree firmemente que se trata
del santo patrono de los camoteros. En la festividad se agradece el hecho de con-
tar con un empleo y un negocio que, si bien no constituye la principal fuente de
ingresos, representa una alternativa de complementariedad.

El origen de esta peculiar feria se relaciona con la reivindicacion del oficio ca-
motero, debido a la desvalorizacién que atravesaba y a los estigmas sociales que
prevalecian alrededor de su trabajo. Por lo tanto, es un evento que surge abierta-
mente desde la comunidad para visibilizar su cultura y parte de su identidad;
aunque con el tiempo, diferentes administraciones municipales han colaborado
en la difusién y la facilitacién de permisos e infraestructura para su realizacion.
No obstante, la organizacién y el desarrollo recae en el gremio de los camoteros.
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Aunque aparentemente la feria tiene un sentido mds bien comercial, estd im-
pregnado de simbolismos y significados que reafirman el sentido de pertenencia
y construyen un imaginario colectivo que vincula el oficio con el territorio. La
feria consta de tres momentos centrales, pero quizd el mds importante ocurre
dentro de la iglesia del pueblo. Desde muy temprano, los camoteros preparan los
carritos que habrdn de llevar para su bendicién a la iglesia, y agregan adornos
sencillos como globos, flores, ceras e imagenes religiosas. A una hora determina-
da, se retinen en el atrio de la iglesia del pueblo para participar en la misa que
previamente se ha programado especialmente para ellos, con la intencién de agra-
decer los favores recibidos y pedir beneficios a lo largo de un ano.

En este acto, la expresién mas importante es la bendicién de los carritos donde
se realiza la coccién. Los camoteros se ubican, junto con sus familias y amigos, en
dos filas frente a la iglesia. Cuando ha finalizado la celebracion religiosa dentro
de la iglesia, el sacerdote se dirige hacia el exterior donde estan ubicados los ca-
moteros junto con sus carritos. Uno a uno los bendice, deseando prosperidad en
sus labores diarias ¢ implorando proteccién cuando salen de sus hogares y del
pueblo para trasladarse a otros lugares a vender. La idea de consagrar el oficio del
camotero surge desde la comunidad, donde consideran indispensable contar con
la bendicidn del santo patrono para tener beneficios a lo largo del afo y para que
les provea de trabajo y buenas rentas. Asi, la religiosidad popular forma parte de
la construccién social del oficio camotero como patrimonio y, de alguna manera,
legitima su papel en la estructura cultural de la comunidad. Tal como lo mencio-
naba un informante:

“No a cualquiera se le da la bendicién de San Lorenzo, solo a lo mds importante, en
este caso, a nosotros los camoteros, porque representamos al pueblo. La verdad se
siente uno especial por contar con la bendicién” (Informante 7, entrevista telefénica,

15/01/24).

Posteriormente se realiza una procesién de todos los camoteros, quienes toman
su carrito y en fila se dirigen a una capilla ubicada a una distancia aproximada de
500 metros de la iglesia, donde retornan. Entre estruendosos cohetes y chiflidos
de los carritos, la procesién avanza hasta retornar a la iglesia. La procesion, ade-
mds de vistosa y singular, tiene un cometido principal: mostrar la importancia de
la actividad y el papel del camotero en la continuidad cultural de la comunidad.

Justo después ocurre el tercer momento culmen de la feria, la sociabilidad entre

todos los camoteros, la comunidad y los visitantes. Las personas que se dedican a
este oficio han preparado camotes y plitanos para darlos de manera gratuita a
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todos los asistentes. Se trata de un acto de generosidad en agradecimiento por los
favores recibidos y porque consideran que, al compartir su producto, tendrin
mds y mejores beneficios a lo largo del ano. Cada camotero, con su propio estilo,
prepara los camotes y platanos y los entrega para la convivencia. La feria se con-
vierte en un espacio para la sociabilidad de los camoteros y de sus familias, al
tiempo que refuerza la identidad cultural y el arraigo al territorio. La pertenencia
a la comunidad se define, en este sentido, por el orgullo de “ser camotero” o por
“pertenccer a la tierra de los camoteros”

La importancia de este oficio se puede apreciar, incluso, en la imagen urbana
del poblado. En el centro, a un costado de la iglesia, se ha erigido una escultura
en forma de carro camotero, con una leyenda que invita a la cooperacién comu-
nitaria. Aunque pueda parecer trivial, esta escultura refuerza la idea de la identi-
dad local en torno al oficio camotero y a la figura del carrito como simbolo local
que expresa el arraigo y la afinidad de esta comunidad hacia el trabajo de estas
personas.

Conclusiones

Los procesos de endopatrimonializacién de la gastronomia popular demues-
tran que la activacién y valoracion del patrimonio alimentario debe trascender
los enfoques cldsicos cimentados en criterios institucionales y administrativos
que determinan, en gran medida, qué puede ser considerado patrimonio. La
perspectiva que se ha intentado mostrar en este trabajo es que, ademds de ser un
instrumento de reproduccién y continuidad de la diversidad cultural, la patrimo-
nializacién puede representar una alternativa de empoderamiento comunitario y
de apropiacion econdmica. En el caso estudiado, hemos visto que la comunidad
no cuenta con un titulo que ampare el sentido patrimonial del oficio camotero,
por lo que se recurre a otras formas de sancién que recaen, especialmente, en el
reconocimiento comunitario y para lo cual se valen de ciertas formas aceptadas,
en mayor o menor medida, por todos.

La religiosidad popular es un instrumento que “valida” el sentido patrimonial.
La participacién de la comunidad en la consagracién del oficio (celebracién reli-
giosa, bendicién y procesion) nos ensefia que se debe prestar atencién a estos
dispositivos culturales de los cuales se apoyan para reclamar su lugar dentro de lo
que podrfamos llamar una reivindicacién patrimonial. En cierto sentido, las acti-
vidades que ocurren en el marco de lo religioso-festivo, cumplen la funcién de
ceremonia protocolaria donde se oficializa alguna declaratoria a nivel institucio-
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nal, solo que, en este caso, los actores y agentes patrimoniales no son politicos,
empresarios, académicos o “grupos de expertos’, si no la misma comunidad que
se reune para validar, oficializar y mostrar su patrimonio.

Por otra parte, este proceso tiene muy diferentes carices dependiendo de los
contextos territoriales, socioecondémicos o culturales en los que se instrumenta.
En los espacios rurales, la patrimonializacién de los alimentos populares o tradi-
cionales estar4 ligada a las dindmicas econémicas y culturales que han determina-
do su estructura productiva y cultural.

En Malacota hemos visto que la activacién patrimonial del oficio camotero se
encuentra articulada con la bsqueda de alternativas socioecondmicas, pero no
desde la perspectiva de la rentabilidad y la eficiencia, sino a partir del reconoci-
miento de la cultura y las relaciones sociales que hacen posible la pervivencia de
la actividad, como lo son el trabajo familiar, el intercambio entre los camoteros o
los vinculos con los migrantes. Frente a los discursos académicos e institucionales
en los que se plantea la patrimonializaciéon alimentaria como un e¢jemplo de la
nueva ruralidad (Amaya y Aguilar, 2012), aqui se muestra que la ruralidad sigue
anclada en modos de vida tradicionales, a los cuales dificilmente acceden dispo-
sitivos novedosos de desarrollo.

Finalmente, la participacién de los migrantes en el oficio, dentro y fuera de la
comunidad, hace pensar en un incipiente vinculo trasnacional. En Malacota, “ser
camotero” se ha posicionado paulatinamente como una alternativa de empleo en
el momento del retorno y, en este contexto, la feria ha contribuido a reafirmar el
sentido de pertenencia y ha confirmado su importancia dentro de la estructura
cultural comunitaria. En los Estados Unidos, si bien se requiere mayor evidencia
empirica, se puede visualizar que el oficio representa una actividad econdmica
alternativa dirigida al mercado de la nostalgia, pero con importantes repercusio-
nes en la comunidad. Lo anterior es una muestra de cémo la patrimonializacién
empieza a trascender fronteras y se alimenta de los vinculos trasnacionales.

Precisamente, futuros trabajos podrian realizar una etnografia multisituada

para analizar cdmo se construyen los procesos de patrimonializacién local a par-
tir de los vinculos trasnacionales.
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Introduccién

La presente investigacion tiene como objetivo analizar las botanas como parte
de la cultura de la regién de Tuxtla Gutiérrez (Chiapas, México), especificamente
en los restaurantes familiares de la ciudad. Mediante un enfoque cualitativo, des-
criptivo y fenomenoldgico, se ha realizado una caracterizacién de los aspectos
principales del tipo de botanas locales y se han llevado a cabo entrevistas a pro-
pietarios y clientes de estos establecimientos.

En los resultados obtenidos, se determinan que existen diversos restaurantes
familiares en Tuxtla Gutiérrez que ofrecen una variedad amplia de botanas, cada
uno con sus particularidades. A través de las entrevistas realizadas, se ha logrado
obtener informacién sobre algunos de estos restaurantes y sus caracteristicas prin-
cipales.

En cuanto a los clientes que frecuentan estos restaurantes, se observa que el
grupo mas representativo estad compuesto por personas de entre 18 a 25 anos,
principalmente estudiantes, tanto locales como fordneos. Estos clientes suelen
asistir acompafiados de amigos, familiares o parejas, y generalmente visitan los
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restaurantes después de las 5 de la tarde, una vez finalizadas sus actividades del

dia.

En cuanto a los factores més relevantes para los clientes a la hora de elegir un
restaurante de botanas, se destaca la importancia de la botana en si misma, segui-
da de la musica y las bebidas ofrecidas. Otros aspectos, como el precio y la ubica-
cién, también son considerados importantes, aunque en menor medida. Por ulti-
mo, la atencidn recibié un porcentaje relativamente bajo de menciones.

De este modo, los restaurantes familiares de Tuxtla Gutiérrez atraen a sus clien-
tes por su ambiente familiar, la calidad de la comida, unos precios accesibles,
tradicién y autenticidad, asi como el servicio personalizado que reciben. Las bo-
tanas, la musica y las bebidas son elementos fundamentales que influyen en la
eleccion de estos establecimientos por parte de los clientes. La ubicacidn, el pre-
cio y la atencién, aunque son considerados importantes, no son determinantes en
comparacién. Esta investigacién busca ofrecer un panorama global de la cultura
de botanas en la region de Tuxtla Gutiérrez y proporcionar informacién relevante
para futuras investigaciones o acciones en el dmbito de la gastronomia y el turis-
mo en la ciudad.

La botana. Identidad y patrimonio cultural

Se ha definido a la cultura como un amplio espectro de elementos que moldean
la vida de una sociedad. Se incluyen en ella los valores que orientan nuestro que-
hacer en acciones y proyectos, y de alguna manera se nutre de los conocimientos
que adquirimos a lo largo de nuestra existencia, del arte que emociona e inspira,
asi como de la moral que nos senala lo que estd bien y lo que estd mal, pero que
nos permite ejercer las facultades y atribuciones que nos otorgan derechos y res-
ponsabilidades, las creencias que nos ayudan a comprender el mundo, las practi-
cas que nos definimos como grupo, las costumbres que nos dan identidad y las
tradiciones que mantenemos vivas a lo largo del tiempo. Todos estos elementos
son transmitidos de generacidn en generacién, a través de la palabra, la accién y
los simbolos, para asi establecer una base sélida y funcional que nos permita con-
vivir y desarrollarnos como seres humanos en sociedad (Mejia Lépez, Mejia Cas-
tillo y Bravo Rodriguez, 2014).

De acuerdo con Lévi-Strauss, mencionado por Corte (2012), la cultura se de-
fine como un conjunto de simbolos que abarcan el lenguaje, el arte, la ciencia y
la religién, y que tienen como objetivo brindar explicaciones sobre la realidad
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fisica y social. Sin embargo, es importante destacar que la gastronomia también
juega un papel fundamental en la comunicacién de la cultura a través de la tradi-
cién y las costumbres. De este modo, la gastronomia se convierte en un elemento
indispensable que establece el marco referencial inicial para la identidad cultural.

De la evolucién histérica de la relacién del hombre con los alimentos (Reyes
Uribe, Guerra Avalos, y Quintero, 2017), han surgido conceptos o abstracciones
relacionadas con las acciones humanas cotidianas en lo contemporaneo, pero con
transformacién en los hdbitos alimentarios (Bahls, Whendausen Krause, y da
Silva Anafia, 2019), que constituyen la cultura, la cual se refiere a la totalidad de
los principios, ideas, expresiones artisticas y €ticas, normas legales, convicciones
religiosas, modos de comportamiento y tradiciones que definen y son comparti-
dos por una comunidad. Estos elementos culturales son ensenados, adquiridos y
transmitidos entre los individuos de una sociedad, siendo simbolizados como
herramientas esenciales para su funcionamiento (Mejia Lépez, Bravo Rodriguez,
y Mejia Castillo, 2014).

Dentro de la variedad de alimentos en las diferentes regiones de México (y
Chiapas, ¢ particular), se ubica a la botana, cuyas concepciones se pueden consi-
derar como alimentos ligeros, ficiles de manejar y estén listas para consumir en
cualquier momento. Son accesibles y tienen la capacidad de satisfacer el apetito
por un breve periodo, por lo que son adquiridas por personas de todas las edades,
géneros ¢ incluso estatus social en todo el mundo (Camacho et al., citado por
Giiemes Vera, 2018).

Se observa también la botana como el complemento perfecto para abrir el ape-
tito, disfrutar de momentos de convivencia y dar inicio a una verdadera fiesta
gastrondmica. Es como la versién mexicana de la tapa espanola o el entremés
francés, donde cada bocado se convierte en una deliciosa explosién de sabores. Es
el aperitivo ideal para iniciar una comida o simplemente disfrutar de una tarde
relajada entre amigos (Torres Siller, 2017).

Se conciben a las botanas como alimentos ideales para cualquier momento del
dia, que satisfacen temporalmente el hambre, destacando por su alto contenido
calérico y graso; suelen carecer de proteinas, vitaminas y otros nutrientes esencia-
les, aunque que es comtin buscar formas de mejorar su valor nutricional (Navarro
Cortés et. al., 2014). También se pueden entender cémo como un producto que
se elabora utilizando ingredientes como harinas, cereales, leguminosas, tubércu-
los, féculas, granos, frutos o semillas, entre otros, que pueden ser sometidos a
diferentes procesos como fritura, horneado, explosion, cubierta, extrusién o tos-
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tado, y que pueden incluir o no sal, asi como otros ingredientes opcionales y
aditivos alimentarios (Martinez Mufioz, 2013)

Las botanas se caracterizan por ser comidas pequenas y ligeras que deben reunir
diversas condiciones: ficil manipulacién, listas para su consumo, accesibles, de
tamano reducido, presentadas en porciones individuales y, sobre todo, para satis-
facer el apetito (Pérez et al., citado por Escobedo Garcia, 2013). Se consideran
como una deliciosa y practica opcién de comida que se presenta en porciones
individuales, tanto s6lidas como liquidas, perfectas para satisfacer el hambre de
manera rdpida y econdémica. Ademds de ser ligeras y ficiles de manipular, estin
disenadas especificamente para proporcionar un momento de satisfaccion cuan-
do el apetito se hace presente (Pérez-Navarrete et al., 2006). Esto suena a tradi-
cidn, espacios y sabores relacionados con la identidad, que genera una emocién
memorable de la visita al destino y la convivencia con la poblacién.

Finalmente, las botanas son aquellos productos de pasta de harinas, de cereales,
leguminosas, tubérculos o féculas; asi como de granos, frutas, frutos, semillas o
leguminosas con o sin cdscara o cuticula, tubérculos; productos nixtamalizados y
piel de cerdo, que pueden estar fritos, horneados, explotados, cubiertos, extruidos
o tostados; adicionados o no con sal y otros ingredientes opcionales y aditivos
para alimentos (Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacién
y Fomento Sanitario, 2003).

La botana en Tuxtla Gutiérrez (Chiapas)

Dentro del bagaje cultural mexicano, como en Chiapas, esta arraigada una
mezcla valiosa y diversa de tradiciones que han evolucionado, tanto en el pasado
como en el presente. Estas tradiciones abarcan manifestaciones, expresiones, for-
mas, contenidos y funciones que se nutren de diversas fuentes culturales, lo que
contribuye a su riqueza y variedad; desde su origen en los pueblos originarios, con
sus raices ancestrales y su vision tnica y profunda del mundo; de las tradiciones
europeas, que llegaron principalmente de Espana durante la colonizacién, con su
influencia en la vida, el arte, la musica y la gastronomia; como la tradiciones de
los pueblos afrodescendientes y asidticos, que nos acercaron costumbres y creen-
cias complementarias, que al final constituyen una cultura mexicana y chiapaneca
multidiversa

La cultura de una regién o comunidad nos permite apreciar su historia y las
experiencias de su poblacién. Se integra por todo un universo de conocimientos,
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valores, creencias y expresiones artisticas que se transmiten de generacic')n en ge-
neracion, de manera que los platos tipicos, las costumbres alimentarias y la forma
en que se cultivan y preparan los alimentos, reflejan la relacién de una comunidad
con su territorio y su medio ambiente (Macias Lara, 2020).

Cuando existe la oportunidad de que los turistas se acerquen a las comunida-
des, se genera una valiosa oportunidad de reconocer y experimentar la cultura y
gastronomia local; de manera que aprenden de las tradiciones y costumbres, asi
como de la degustacién de los sabores auténticos de la regién. De esta manera,
los visitantes pueden llevar consigo estas experiencias a sus hogares y compartir
la riqueza cultural que han descubierto con su propia comunidad. El vinculo
entre la cultura, la gastronomia y el turismo va mds alld de la simple promocién
y venta de productos locales. Promover la cultura y la gastronomia de una regién
a través del turismo puede ayudar a conservar y revitalizar tradiciones en peligro
de desaparecer. Ademds, fomenta el desarrollo econémico y social de la comuni-
dad local, generando empleo y apoyando a los productores y comerciantes locales
(Macfas Lara, 2020).

Por su importancia poblacional, su trascendencia histérica, ubicacién geogré-
fica, influencia politica, social y econdmica, la convergencia e inmigracién de
poblacién de diversas regiones del estado de Chiapas, se consider relevante la
realizacién de la presente investigacién en Tuxtla Gutiérrez, la capital chiapaneca,
a fin de contribuir a la conservacién y preservacion del conocimiento local, tanto
en el conjunto de saberes como en las pricticas generadas y transmitidas en el
tiempo y en la memoria de las personas en la vida cotidiana y en algunos casos de
manera escrita, que hacen de la alimentacidn un arte, una tradicién y un fortale-
cimiento de nuestra cultura (Luna-Morales, 2002; Ruan-Soto, 2005, citados por
Sénchez Salinas, 2009).

Chiapas se ubica en el sureste de la Republica Mexicana, con una extension
territorial de 74.415 km?, que representa el 3,8% de la superficie total de México,
y 5.524.500 habitantes en 124 municipios. Colinda al norte con Tabasco, al este
con Guatemala, al sur con el Océano Pacifico y al oeste con Veracruz y Tabasco.

En su distribucién socioecondmica, se pueden observar 15 regiones, dentro de
las cuales se ubica la Regién I Metropolitana, la cual se integra de 4 municipios,
incluyendo la capital del estado de Chiapas: Tuxtla Gutiérrez, cuya poblacién es
de 604.147 habitantes, de los cuales el 53% son mujeres y el 47% hombres. Se
ubica a 522 m. sobre el nivel de mar, en una extensiéon de 334.61 km?, que equi-
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vale al 0,45% del territorio estatal (Comité Estatal de Informacién Estadistica y

Geogréfica de Chiapas, CEIEG, 2022).

Tuxtla Gutiérrez fue fundada por los indios zoques con el nombre de Coyatoc
"lugar, casa o tierra de conejos”. El nombre actual deriva del ndhuatl. Al nombre
de Tuxtla se anadié el apellido Gutiérrez, en honor a don Joaquin Miguel Gutié-
rrez, ilustre federalista” (CEIEG, 2022).

La gastronomia Chiapaneca tiene una oferta de variedad de botanas. Las em-
blematicas de la capital son la carne tértara, la carraca, ensalada de pulpa o cama-
rén seco y la costillita frita, por mencionar algunas. La comida chiapaneca se
integra de una diversa y amplia oferta de platillos en funcién de la situaciéon geo-
grifica en la que se genera, con clima, suelos, recursos hidrolégicos y ecolégicos
en la que se ubica y que se caracteriza por su fauna, flora, diferentes ingredientes
o productos que sélo se dan en esta region, asi como de la expresién de la riqueza
que proviene de los pueblos y culturas indigena, espanola o mestiza, entre otras,
que habitaron y que en su proceso de evolucidn e interaccién, se encuentran en
el estado (Ledn Fuertes 2020; Martinez Marcial, 2018; Esponda Pérez, 2017;
Castanén Herndndez, 2005).

Por ello, la oferta y consumo de los alimentos, no solamente debe considerar la
satisfaccion de las necesidades fundamentales para la vida, sino todos aquellos
aspectos que corresponden a la manifestacion social y cultural de un determinado
grupo (Sanchez Salinas, 2009), que en este caso corresponde a la poblacién y
visitantes en Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

Metodologia

La presente investigacion tiene un enfoque cualitativo, fenomenoldgico, des-
criptivo y de aplicacién directa (Herndndez Sampieri, Fernandez Collado y Bap-
tista Lucio, 2014), ya que lo que busca es lograr profundizar en las experiencias
y percepciones de los clientes con respecto a las botanas ofrecidas en los restau-
rantes familiares de Tuxtla Gutiérrez. El enfoque cualitativo permite explorar y
comprender las experiencias y perspectivas de los clientes en relacion con las bo-
tanas ofrecidas en los restaurantes familiares. Esto se alinea con el objetivo de
disenar un paquete de diferentes tipos de botanas, ya que se necesita una com-
prension detallada de las preferencias y gustos de los clientes.
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También permite capturar la esencia de las experiencias de los clientes con las
botanas ofrecidas en los restaurantes familiares, ya que el enfoque fenomenoldgi-
co se orienta a la comprensién de la subjetividad de las experiencias que tienen
las personas y de cémo dan su propia interpretacién y sentido a lo que estdn
viviendo. Esto es importante para entender cémo los clientes perciben las dife-
rentes botanas en los restaurantes familiares, lo que puede ayudar a disefiar un
paquete de botanas que satisfaga sus expectativas y necesidades.

Adicionalmente, el obtener una descripciéon detallada y precisa de las botanas
ofrecidas en los restaurantes familiares, se logra con un enfoque descriptivo que
permite recopilar datos més precisos sobre la diversidad de botanas que se ofre-
cen. Con esta informacién, se puede ofrecer un paquete de botanas variado y
atractivo. Cabe senalar que la descripcién detallada puede ser de gran utilidad
para formar un criterio en el momento y establecer los precios en relacién a las
diferentes ofertas de los restaurantes.

Al establecer algunos cambios especificos y medibles de los restaurantes me-
diante la investigacion aplicada, se podra explorar la propuesta y recomendacio-
nes practicas para determinar los precios y eliminar promociones que ya se en-
cuentran caducadas, tanto de la fachada de los negocios como en las cartas. En
este tipo de enfoque, se busca comprender y describir la experiencia y el signifi-
cado que tienen las botanas ofrecidas en los restaurantes familiares de Tuxtla
Gutiérrez desde la perspectiva de los clientes y propietarios de los negocios, por
lo que fue necesario la aplicacién de entrevistas a profundidad, la observacién,
andlisis de documentos como las cartas de los restaurantes y promociones, asi
como de encuestas para conocer el comportamiento social de unos y otros (Mon-
je Alvarez, 2011); y también, debido a que se busca sugerir acciones concretas
para mejorar la promocion de las botanas y la comunicacién de precios en los
restaurantes, con el objetivo de incrementar el flujo de clientes y optimizar la
rentabilidad de los negocios.

El muestreo no probabilistico espacial (Porras Veldsquez, 2017), se orienté a la
localizacién de por lo menos 8 restaurantes familiares de Tuxtla Gutiérrez que se
encuentran en la caracterizacién de ser de acuerdo al INEGI (2019), definidos
como pequeias empresas de servicios con trabajadores que van de 11 a 50 perso-
nas, que se estiman pueden tener ingresos anuales promedios de 4,6 millones de
pesos y cuyos horarios de atencién parten de las 8 horas hasta las 23:30 horas, ¢
incluso hasta las 1:30 h. Ademds, se consideraron ubicaciones en diferentes luga-
res de la ciudad, que tienen como aspecto interesante su presencia y localizacién
mediante el uso de redes sociales por internet.
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En la investigacién realizada, se encontré que estos establecimientos ofrecen
una amplia seleccion de botanas regionales tipicas de la ciudad. Estas botanas se
distinguen por sus sabores auténticos y caracteristicas muy particulares, que refle-
jan la riqueza cultural de la zona. Algunas de las botanas chiapanecas, que se
ofrecen de manera recurrente en este tipo de establecimientos son: carne molida
estilo "carne tartara”; ensalada de camardn fresco; tradicional ensalada de cama-
rén seco; aguachile con camarén y pulpo; céctel de camarén; tostadas chiapane-
cas con camarén fresco o con ensalada pico de gallo; macabil; empanadas; peque-
fias porciones de caldo de camarén, o de shuti (sopa de caracol); la ensalada velo
de novia; tinga de pollo y tinga de res; frijoles refritos; costillitas fritas; ensalada
de salchicha; butifarra; patitas de cerdo envinagradas; cochito horneado al estilo
Chiapa de Corzo (municipio cercano a la capital); birria; carraca (ensalada con
base en jitomate, cebolla, cilantro y cabeza de cerdo frita); queso botanero; diver-
sos snacks crujientes, como es el platano frito, totopos, entre otros.

Ademis de lo anterior, se logré ubicar en el acompafiamiento de la botana re-
gional tipica de Tuxtla Gutiérrez el "pozol blanco y de cacao” y el “tascalate’,
bebidas a base de maiz que se sirven frias, con una mezcla de cacao, maiz y maiz
tostado, con achiote, respectivamente. Esta combinacién aporta un sabor delicio-
so y refrescante, perfecto para disfrutar en los dias calurosos de la ciudad.

También muy popular en Tuxtla Gutiérrez es el "chipilin’, una hierba comesti-
ble que se utiliza para preparar diversos platillos, incluyendo tamales y empana-
das. Los restaurantes familiares de la zona ofrecen estas delicias culinarias como
botanas, permitiendo a los comensales disfrutar de su sabor tnico y tradicional
en pequefias porciones.

En cuanto a la muestra de los clientes, se logré un total de 94 encuestas distri-
buidas de manera proporcional en los diferentes restaurantes y en los diferentes
horarios, que nos permitieron captar la caracterizacion de los visitantes, turistas
o poblacién local, quienes proporcionaron datos y sus comentarios para que fue-
ron considerados en sus experiencias, preferencias, gustos y necesidades, con el
proposito de que todo ello contribuya en mejorar la oferta de los servicios corres-
pondientes.

Resultados

Como parte de la caracterizacién y respuesta de los clientes, se pueden determi-
nar los siguientes resultados:
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— La Casa Azul es un restaurante familiar ubicado en la zona poniente norte de
Tuxtla Gutiérrez. Genera un consumo equivalente a un rango de precio por per-
sona de $200 a $500. Los comensales tienen la opcidn de sentarse tanto dentro
como fuera del establecimiento. Aunque el servicio del personal es mejorable, el
lugar se destaca por su magnifica gastronomia y precios interesantes. Su encanta-
dor ambiente deja una impresion inmejorable en los invitados, lo que ha llevado
a una calificacién de 4,1 en Google.

— Los Arcos Cantina Chiapaneca es otro restaurante familiar en la zona norte
oriente de Tuxtla Gutiérrez. Aqui, el rango de precio por persona va desde los
$200 a los $650. Se distingue por su cocina mexicana. Se califica como un restau-
rante con un buen servicio y precios que son asequibles. Sin embargo, los usua-
rios de Google no han dado una calificacién muy alta.

— La Palapa de mi Mam4, también en la zona centro de la ciudad, y ofrece un
rango de precios desde los $200 hasta $500 por persona. Aqui, los visitantes
pueden disfrutar de musica en vivo por las noches. Segin muchos usuarios, el
servicio es excelente y el ambiente es tranquilo. La comida mexicana es su espe-
cialidad, con flautas y tacos bien elaborados. El restaurante ha recibido una cali-
ficacién de 4,3 en Google, debido a su excelente servicio, precios interesantes y
ambiente festivo.

— El restaurante conocido como Tarimitas Palapa se ubica en la zona oriente de
la ciudad, ofrece un ambiente familiar y espectdculos en la tarde-noche. Es cono-
cido por sus generosas botanas y cerdo bien elaborado. Destaca por la diversidad
en cervezas y su buen servicio. Tiene precios razonables que oscilan en un consu-
mo de $200 a $600, en un ambiente que se puede disfrutar sin problemas. Ha
recibido una calificacién de 4.3 en Google.

— El restaurante Ali Babarn se ubica en la zona norte poniente, y combina la
comida oriental y chiapaneca. Destaca por su buen trabajo, singular sopa y cerdo
casero. Ofrece un insuperable licor y cervezas. Tiene un magnifico servicio y un
agradable ambiente que deja una impresién positiva en los criticos.

— El restaurante conocido por La Mocte Cantina Regional, situado en la zona
poniente norte de la ciudad, destaca por su cocina mexicana y sus atrayentes ta-
cos, singular cerdo y famoso aguachile. Ofrece variedad en las cervezas, con des-
tacadas preparaciones de margaritas y micheladas. Tiene un personal bien prepa-
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rado, buen servicio y precios asequibles. Cuenta con un ambiente agradable que
se propicia por su excelente decoracién.

— El restaurante Malhaya, ubicado en la zona norte poniente, por su ubicaciéon
permite, después de degustar alimentos, visitar el Parque de la Marimba. Ofrece
diversidad en sus platillos, distinguiéndose por sus singulares costillas y prepara-
cién del cerdo, asi como por su pastel de frutas y buena preparacién de michela-
das. Tiene un personal servicial y precios interesantes. Ha recibido 4.5 estrellas

en Google.

— Finalmente, el restaurante La Tia Mechita Pro se ubica en el lado poniente
sur de la ciudad. Ofrece platos de la cocina mexicana, destacando su cerdo casero
y su pastel de frutas. Ofrece diversos tipos de cerveza y se reconoce por su extra-
ordinaria limonada. Tiene un personal con buen servicio y precios accesibles. Su
ambiente le ha permitido obtener una puntuacién de 4.3 en Google.

En cuanto a las caracteristicas del tipo de clientes que de manera frecuente
visita este tipo de restaurantes, se observa lo siguiente:

— Se puede observar que el 72% estd dentro de un rango de edad entre los
18-25 afos, el 15% tiene de 31 a 35 afos. El restante 13% es de 26 a 30 afos.
Précticamente la mitad (51%) es de sexo femenino.

— Dato interesante resulta que el 52% de los clientes sean estudiantes, y el 48%
se dedica a trabajar exclusivamente. La mayoria de los estudiantes son foraneos,
por lo que tienen curiosidad de conocer qué es lo que Tuxtla les puede ofrecer.

— En cuanto a la eleccién de mayor frecuencia de las y los clientes, se ubica en
primera instancia La palapa de mi mama4, con el 25%, seguido de la Casa azul,
con un 20%. Seguidamente, casi en la misma frecuencia, se ubica a la Tia Mechita
Pro, con un 18.5%. Posteriormente se menciona La Mocte, con un 11.5%, y con
menor frecuencia, con un 9.5%, se ubicaron los restaurantes Malhaya, Tarmitas,

la Tia Lety, Los Arcos, Ali Babar y El Mixiote.

— A Este tipo de restaurantes familiares asisten clientes acompanados de sus
amistades, con sus familias o bien con sus parejas. En menor medida se ubican
compaifieros(as) de trabajo.

— La mayoria de la clientela asiste después de las 5 de la tarde, después de reali-

zar las actividades laborales o académicas del dia.
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— Los resultados de la encuesta revelan que la botana es el factor mas destacado
por las personas encuestadas a la hora de elegir un restaurante, con un porcentaje
del 76.6%. Esto indica que las botanas ofrecidas en estos lugares son un factor
clave en su éxito y atraen a los clientes.

— La musica también es valorada por los encuestados, con un 43.5%. Esto su-
giere que la selecciéon musical y el ambiente son importantes para los visitantes.

— Las bebidas tienen una importancia significativa, con un 39.1% de las res-
puestas. Esto indica que la variedad y calidad de las bebidas ofrecidas también
son un factor importante para atraer a los clientes.

— El precio y la ubicacién son mencionados por el 38% y el 30.4% de los en-
cuestados respectivamente. Esto sugiere que, si bien son considerados factores
importantes, no son decisivos a la hora de elegir un restaurante de estas caracte-

o
risticas.

— Por ultimo, la atencién recibié un porcentaje relativamente bajo, con un
29.3%. Esto sugiere que, si bien es valorada, no es un factor determinante para
los encuestados a la hora de elegir un restaurante de botanas.

Conclusiones

Las caracteristicas y variables importantes que hacen que los clientes visiten y
degusten alimentos en los restaurantes familiares, son:

— Ambiente familiar: Los clientes son atraidos por la sensacién de comodidad
y familiaridad que encuentran en estos restaurantes familiares. La atmosfera hace
que los clientes se sientan cémodos y los motiva a regresar.

— Calidad de la comida: La calidad de los alimentos es un factor clave en la
elecciéon de un restaurante. Los clientes valoran la frescura de los ingredientes, la
atencion a los detalles y la preparacién casera de los platos en los restaurantes
familiares.

— Precios asequibles: Los precios razonables también juegan un papel impor-
tante. Los clientes buscan restaurantes familiares que ofrezcan comidas sabrosas
a precios accesibles, lo cual les permite disfrutar de una comida sin gastar dema-
siado.
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— Tradicién y autenticidad: Los restaurantes familiares suelen transmitir una
sensacion de tradicion y autenticidad que atrae a los clientes. El uso de recetas
familiares transmitidas de generacién en generacién y la incorporacién de ingre-
dientes locales o artesanales anaden valor a la experiencia culinaria.

— Servicio personalizado: La atencién personalizada y el trato amable por parte
de los duenos y empleados de los restaurantes familiares, hacen que los clientes se
sientan valorados y atendidos. Esta relacion cercana con los propietarios crea un
vinculo emocional que fomenta la lealtad del cliente.

Los clientes visitan y degustan alimentos en los restaurantes familiares de Tux-
tla Gutiérrez, debido a su ambiente, a la calidad de la comida, los precios asequi-
bles, la tradicién y autenticidad que ofrecen y el servicio personalizado que reci-
ben. No obstante, se puede percibir que las botanas, la musica y las bebidas son
los principales motivos por los cuales las personas eligen visitar este tipo de esta-
blecimientos, y que estos factores son los més influyentes para atraer y satisfacer
a los clientes, mientras que la ubicacién, el precio y la atencién tienen menor
importancia, en comparacién.
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TOLONDRONES PA"LOS
PREGUNTONES.

EL TEQUILAY EL MEZCAL EN LA
DISPUTA POR EL SABOR

Rodolfo Fernédndez
Instituto Nacional de Antropologia e Historia (INAH)

Diana Carrano
Investigadora independiente

Este trabajo surgié de la observaciéon de la creciente popularidad de la bebida
conocida como mezcal, sobre todo al descubrir que algunos amantes del tequila
lo estan abandonando por su destilado hermano. Paralelamente a este descubri-
miento, nos enteramos de que en eventos de degustacién a ciegas de destilados
de agave llevadas a cabo fuera de México', existia una incipiente preferencia por
los mezcales por encima de los tequilas. Entre otros argumentos para justificar su
buen sabor, se encontraba que eran resultado de procesos tradicionales y de espe-
rar a que las plantas de agave cumplieran con su ciclo de maduracién.

Con estos antecedentes, de inmediato nos preguntamos si ese crecimiento en
el gusto por el destilado de agave se originaba a partir de que el consumidor
comenz6 a apreciar el sabor de este aguardiente y de considerarlo mas auténtico
que el tequila en su elaboracién, que involucra a familias y comunidades, desde-
nando a las grandes empresas que actualmente comercializan el tequila. Es decir,
por considerarlo més cercano a lo mexicano.

! Conversacion con Ana Marfa Valenzuela Zapata sobre el evento llevado a cabo en Kentucky en
2023.
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De paso, queriamos saber qué tanto se conocen los antecedentes de los proce-
sos que dan como resultado al aguardiente de agave mezcal, artesanal y ancestral,
asi clasificados por la norma que los rige®. Igualmente, pretendimos constatar si
se reconocen otros aspectos, como las variedades de plantas y grados de alcohol
requeridos en comparacién con el tequila. En resumen, saber sobre la educacién
acerca de los aguardientes de agave y si ese conocimiento representa una influen-
cia en la preferencia por la bebida, mas all4 del gusto por el sabor caracteristico
del mezcal. Estas preguntas las quisimos extender a distribuidores de la bebida
(restauranteros) y a productores de uno y otro aguardiente sobre las estrategias
de comercializacién, ademds de conocer su percepcion sobre el propio destilado
en términos de elaboracién y distribucion.

Por otro lado, nuestras dudas se tornaron relevantes a partir de algunos cuestio-
namientos que surgieron de la lectura de la actual norma del mezcal. Dicha nor-
ma (NOM-070-SCPI-2016) establece como requisito la elaboracién de algunos
tipos de aguardiente mediante los antiguos métodos de elaboracién del vino
mezcal. La incégnita se incrementd cuando observamos el desarrollo histérico de
los destilados de agave, que fueron abrazando los avances tecnoldgicos a través de
los siglos, por supuesto con argumentos sustentados en la optimizacién de la pro-
duccién, pero también con el compromiso de ofrecer al consumidor un producto
mds higiénico, ademds de combatir el impacto ambiental por el consumo de ma-
dera para calentar los hornos para el cocimiento y para la destilacién del aguar-
diente.

Buscando disipar nuestros cuestionamientos, nos dimos a la tarea de buscar
informantes que aclararan nuestras dudas y, asi, contrastar su informacién con
nuestro conocimiento histérico sobre la bebida. Lo que buscamos comprender
era el paulatino aumento en la produccién y consumo de mezcal, asi como a esta
nueva ola de consumidores que parece que encaminan su gusto por una bebida
que sufrié transformaciones en pro de su mejoramiento y que, gradualmente, ha
logrado una posicién en el mercado nacional e internacional.

Proceso de modernizacion del tequila

Es importante recordar que el antiguo nombre del tequila era vino-mezcal,
Luego, vino-mezcal-tequila, para terminar como tequila, a partir de que se le dio

% Nos referimos a la més reciente, publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 23 de febrero de
2017.
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el nombre de la poblacién en donde se concentrd su elaboracién?. Es decir, que
era un mezcal como el que actualmente se comercializa en determinados lugares
de México, que incluia diversas especies de agaviceas y que se elaboraba con los
mismos procesos que ahora estdn estipulados en la norma del mezcal.*

En el primer Reglamento de la Ley de Alcoboles, Aguardientes, Tequilas, Mezca-
les y Sotoles, publicada en el Diario Oficial de la Federacion en el ano de 1928, no
se indicaban las clases de plantas de agave con las que se elaborarfan cualquiera
de las bebidas mencionadas. Es hasta la publicacién de la Norma Oficial de Cali-
dad para el Tequila, del ano 1949, que se define a la bebida nombrada tequila. En
la norma, se estipulaba que se utilizaria un solo género de agave para fabricar la
bebida: “Se entiende por tequila, el aguardiente de mezcal obtenido del agave
azul Tequilana Weber amariliddceas, y de otras especies del mismo género, que se
cultivan en el Estado de Jalisco en las tierras y condiciones climatéricas que les
son caracteristicas’. Estas especies eran los mezcales Chino, Bermejo, Sigiiin, Mo-
ranefo, Chato, Mano Larga, Zopilote y Pie de Mula (Lozano, 1995: 27). Fue
hasta la siguiente modificacién de la norma, la de 1964, que cancelaba la anterior,
que las opciones de agave se redujeron solamente a una. Esto es, la de la familia
Amarilidiceas del género agave, especie Tequilana-Weber, variedad azul. Esto sig-
nificd la renuncia a otras opciones y con ello a la variedad de sabores que podrian
ofrecer al consumidor.

Ahora bien, hablemos de cémo al tequila le tomé aproximadamente 100 afios
controlar cada paso del proceso de elaboracién a partir de las innovaciones tec-
noldgicas del siglo X1x. En este lapso, se pasé de cocer las cabezas de mezcal en
los hoyos troncocénicos, al uso de hornos de vapor. De la trituracién del mezcal
cocido en tahonas, al uso de médquinas (molinos) que los desmenuzaban vy los
prensaban. De la fermentacién del mosto utilizando algunos aditivos, como el
bagazo del mezcal, al aislamiento de levaduras que dieron cierta constancia al
sabor resultante del destilado. De la destilacién en alambiques primitivos a apa-
ratos mas sofisticados como los de destilacién continua. Con estos cambios se
pretendia ofrecer un producto de mayor calidad y con un gusto mds suave que se
fuera adaptando al mercado consumidor, ni hablar de la automatizacién de la
produccién logrando mayores voliumenes del destilado.

3 La evolucién del nombre se puede observar desde 1890 en los registros de marcas: hteps://siga.
impi.gob.mx/ asi como en las propias etiquetas de algunas botellas de la época.

# Publicadas en el Diario Oficial de la Federacién el 12 de junio de 1997, 5 de junio de 2012 y el 23
de febrero de 2017.
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La ciencia del aguardiente del mezcal

No son pocos los cientificos decimondnicos que aportaron conocimiento para
la elaboracién de este aguardiente, muchos de ellos jaliscienses. En 1882, Lizaro
Pérez dio el primer paso para aproximarse al conocimiento del vino-mezcal-te-
quila a través de la lente de la ciencia (Pérez, 1992). En la introduccién a su
estudio, Pérez resaltaba que, en aquel tiempo, el olor y sabor del mezcal tradicio-
nal no se diferenciaba de una y otra marca. Pero si habia divergencia entre los que
se obtenfan de lo que llamaba procesos primitivos y de los industriales, en donde
el dltimo era de gusto mas suave. Curiosamente, afirmaba que para ese tiempo los
tequileros rehusaban modernizarse, por no perder al consumidor acostumbrado
al sabor ahumado del mezcal. Paradéjicamente, con el mezcal actual, se busca
regresar a ese sabor particular.

Pasando a los avances tecnoldgicos, tenemos a José Martinez de Castro, con un
nuevo aparato de destilacion continua, cuya patente fue aprobada en el afio 1881
(Torre, 2021: 420). Sorprendentemente este sistema no fue adoptado tan ficil-
mente por los tequileros, sino hasta nuestros dias. Lo novedoso es que el aparato
ofrece control en el proceso de fraccionamiento de los alcoholes durante la desti-
lacién.

Otro aporte sustentado en las reacciones quimicas fue el que ofrecieron Raul
Prieto y Carlos F. de Landeros, con su método para producir la sacarificacion y la
fermentacién alcohdlica. Prieto y Landeros registraron su método en la oficina
de patentes mexicanas en 1887 (Torre, 2021: 420). Otros que se agregaron a la
lista de propuestas de maquinaria para la coccién y molienda del mezcal fueron
Miguel Moncalian, con su desmenuzador de pinas de maguey, y Francisco Cor-
cuera y Luna, con un triturador para elaborar mezcal con registro de patente en
1887 (Torre, 2021: 422).

En ese rubro, para 1890, Gabriel Castanos y Guadalupe Lépez de Lara promo-
vian su horno-estufa y molino de mezcal (Torre, 2021: 424), que aparentemente
no fue tan exitoso en su comercializacién, pero que demuestra la necesidad de
automatizar y limpiar cada paso de la produccién del destilado. En el folleto de
especificaciones de su funcionamiento, los inventores explicaban las mejores en
comparacion con los procesos tradicionales:

“Varios afios hace que llamé nuestra atencién lo muy defectuoso de los antiguos y

rudos procedimientos, y que comenzamos a estudiar el asunto, para proseguirlo con

mayor empeno al ver que se hacian ensayos dispendiosos a la vez que ineficaces, segtin
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nuestra opinién, al querer aplicar al mezcal maquinas y aparatos propios de otras in-
dustrias; sin preocuparse de la materia prima, el agave—mezcal, por su especial natura-

leza, requerfa de procedimientos y aparatos propios” (Castanos y Lépez, 1891).

Otro aspecto que Castanos y Lopez de Lara puntualizan en su publicacidn, es
la necesidad de modernizar la produccién del mezcal. Para el primer paso en la
elaboracién del vino-mezcal, el tatemado, los inventores afirmaban que esta era
una parte fundamental, pues “era la preparacién de la materia prima” (refiriéndo-
se a la conversién en glucosa). Ellos percibian el método tradicional como “im-
perfecto y anticuado” Lo anterior lo sustentaban en el tiempo que llevaba la coc-
cién en su totalidad, de 52 a 62 horas, entre cargar y tapar el hoyo troncocénico,
esto es: tatemar, enfriar y descargar. Consideraban que lo que se llevaba a cabo
con este método era una combustién imperfecta, ya que no se aprovechaba al
méximo el calor y que el combustible, la lena, se desperdiciaba en grandes canti-

dades.

Por otro lado, el contacto del mezcal con la piedra incandescente producia una
pérdida importante de la materia prima, por la carbonizacién y caramelizacién
de los jugos de la planta al contacto con la piedra o al escurrir en el fondo del
pozo. Ni hablar de los gases nocivos que invadian el espacio del lugar de coci-
miento. Un punto importante es que en los hornos de piso hay menos posibili-
dad de controlar la temperatura, evitando la quema y desperdicio de mezcales.
Afirmaban que todo el proceso se llevaba a cabo al tanteo, por lo tanto, no habia
uniformidad en el cocimiento del producto.

En contraste, su horno-estufa facilitaba la carga y descarga de mezcal en una
cdmara metélica rectangular. Dicha cdmara contaba con una ventanilla que per-
mitia el enfriamiento con termémetros que indicaban los grados dptimos para la
coccidn. Los hogares eran independientes, lo que evitaba el contacto con la ma-
teria prima. Incluia algunas chimeneas por las que circulaba el humo al exterior
de la cdmara. Adicionalmente, su méquina contaba con un espacio que recibia las
mieles de las cabezas de mezcal cocidas, mismas que iban directo a la fermenta-
cién. Todo el mecanismo permitia la regulacién de la temperatura al abrir o ce-
rrar la ventanilla dispuesta en la cdmara.

Respecto a la molienda, los inventores decian que la tahona era rudimentaria,
procedente de los “primitivos tiempos” y que hasta ese momento no habia sufrido
ninguna modificacién. Su construccion requerfa de un poste de madera en el
centro de un cilindro cuya pared se revestia de canteria. Al poste se ligaba el
“espeque’, que se unia a una piedra que rodaba movida en un sentido y otro, por
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fuerza animal -bueyes o mulas-. En el piso del cilindro se colocaba un empedrado
de laja, lo que proporcionaba una superficie 4spera que ayudaba a la trituracién
del mezcal cocido. El triturador era conocido como “molino de sangre”

La molienda se lleva a cabo al hacer rodar la piedra sobre las cabezas de mezcal
cocidas. Era necesario un hombre dentro del cilindro para, mediante un gancho,
mover la masa de mezcal para lograr desgarrarlo uniformemente. El pormenor
del método era la cantidad de jugo que se desperdiciaba en el fondo empedrado,
pues estos se filtraban sin poder recuperarlos nuevamente, ademds de dificultar
su limpieza.

Cabe decir que, segun ellos, para esos anos un par de productores de aguardien-
te ya utilizaban vapor para la coccién de las cabezas y desgarradoras para obtener
los jugos que iban directos a la fermentacién. En las desgarradoras se incorpora-
ron lavadores de mezcal y prensas, como en el caso del aparato de Castro y Lopez
de Lara. Esta invencidn ofrecia un maximo aprovechamiento de la materia prima
y menor tiempo invertido en esta etapa del proceso, lo que a su vez significaba un
producto mds higi¢nico y con mejor control de la fermentacién, que muchas
veces iniciaba durante la molienda en la tahona.

Lo descrito en los argumentos de venta de los inventores en contra del método
primitivo, es exactamente el que se sigue hoy dia en la produccién de mezcal
ancestral que, por cierto, es parte de la norma vigente que veremos a continua-
cién y que legitima la elaboracién de la bebida. La gran diferencia que anticipa-
mos con la norma vigente es que exige la doble destilacién del mosto obtenido
por los métodos antiguos, lo que de alguna manera garantiza cierta inocuidad, al
deshacerse de las posibles impurezas que hasta ese momento contuviera la bebida.

Regulacion de los procesos del mezcal

En el ultimo decenio del siglo pasado, los productores de mezcal, especialmen-
te los de Oaxaca, buscaron el reconocimiento del destilado como una bebida
tradicional y simbélica de lo mexicano, a similitud del tequila. De ahi que se
promoviera la NOM-070, en donde se pretendia una regulacién técnica para
garantizar la calidad de la bebida y el buen uso de la denominacién. Dicha norma
se oficializé entre los afios 1994-1995, y el principio era el siguiente: “La norma-
tiva s6lo podria satisfacerse cuando en la elaboracién del producto se utilicen
materias primas e ingredientes de calidad sanitaria y se apliquen las buenas técni-
cas higiénicas de destilacién que aseguren que es apto para el consumo humano”.
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A diferencia del tequila, que s6lo utilizaba el Tequilana-Weber, las especies de
agave consideradas por esta norma fueron cinco: Agave Angustifolia Haw (ma-
guey espadin), Agave Esperrima jacobi, Amarilidiceas (maguey de cerro, bruto o
cenizo), Agave Weberi cela, Amariliddceas (maguey de mezcal), Agave Patarorun
zuce, Amariliddceas (maguey de mezcal), Agave Salmiana Otto Ex Salm SSP Cra-
ssispina (maguey verde mezcalero).

La bebida se clasific6 en varios tipos, segun el proceso de elaboracién. Ademas,
se introdujo como obligatoria la doble destilacién o mas, segtin el grado de al-
cohol que se desease ofrecer. Asi, tenemos que para 2016, se anadi6 a la primera
norma otras categorias: la de mezcal, mezcal artesanal y mezcal ancestral, que van
de 36° y 55° de alcohol. En cada una de esas categorias se especificaba cémo se
llevarian a cabo las cuatro etapas de su proceso: de coccidn, de molienda, de
fermentacion y de destilacion.

En la categoria mezcal, la bebida se puede elaborar tanto con los procesos tra-
dicionales como con los modernos. Para el mezcal artesanal, se recurre a los pro-
cesos tradicionales, pero también pueden incluirse desgarradoras de mezcal y des-
tiladores de cobre y acero inoxidable. En el caso del mezcal ancestral, los cuatro
pasos deben pasar sélo por el método antiguo, incluida la destilacién en olla de
barro.

Llama la atencién ver que en la norma se manifiesta un retorno a los antiguos
procedimientos para la obtencién del vino mezcal-tequila, y cémo se dejaron
atras los principios cientificos que buscaron mejorar al producto con métodos
mds higiénicos que dieran como resultado un sabor mds suave de los destilados
de agave. Por otro lado, existe la controversia de la longevidad del mezcal en
Oaxaca. De ahi que académicos como Domingo Garcia Garza afirme que es “La
invencién del mezcal tradicional” o, como lo ve José de Jests Hernandez: “En
QOaxaca el mas moderno de los mezcales es el tradicional”, basandose en la misma
postura de Domingo (Garcia, 2022: 17-19 y 24-30).

Visto lo anterior, y con el antecedente que surgié de la experiencia de Ana
Valenzuela sobre la preferencia por el mezcal sobre el tequila por parte de los
profesionales de los sabores, a lo que agregamos que personas que solian ser be-
bedoras de tequila, hoy aprecian mas el sabor del mezcal, nos preguntamos qué
esta pasando con el gusto por el consumo del mezcal. Para intentar responder a
algunas de nuestras preguntas realizamos varias entrevistas y platicas con gente
relacionada con el mundo del tequila y el mezcal.
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Nuestros informantes

El primer entrevistado fue un restaurantero con una larga trayectoria en una de
las fondas mds emblematicas de la capital del Estado de Jalisco. El restaurante
enfoca su menu en platillos de procedencia regional y en bebidas alcohdlicas di-
versas, pero centrado mayormente en el tequila, ofreciendo una gran cantidad de
marcas producidas dentro del drea de la denominacién de origen, ademds de
otros destilados de agave como el mezcal.

Fueron tres las preguntas que fijamos para nuestra conversaciéon con nuestro
informante. La primera fue sobre el conocimiento del mezcal, en lo personal y
del consumidor; la segunda, sobre la aceptacién de la bebida entre sus comensa-
les, y la tercera sobre la estrategia de difusion.

Es asi como el capitin de meseros Alejandro Alfaro, nos mostrd que su carta
cuenta con varios mezcales, que promueven en un carrito que llevan hasta las
mesas con el fin de que el comensal las conozca. Como se sabe, en las etiquetas
se halla la informacién sobre el tipo de agave utilizado, el procedimiento de ela-
boracién y, en ocasiones, el maestro mezcalero que lo produjo, ademds de los
datos obligados en la norma sobre el destilado.

Cabe decir que, en este restaurante, los involucrados en el servicio, meseros y
cantineros, reciben alguna capacitacion por parte de las marcas de tequilas y mez-
cales para difundir las caracteristicas de cada producto.

A nuestra segunda pregunta, respondié que el mezcal puro no es tan solicitado
como en el caso del tequila, mds bien es un ingrediente para cocteles, aunque el
mezcal “derecho” cada vez tiene mas adeptos. Esto nos hizo pensar que es como
si fuera una bebida nueva en el mercado que requiere de una explicacién de sus
caracteristicas que se reflejan en el sabor. Alfaro nos conté que, curiosamente,
uno de los mezcales con mayor demanda en este restaurante es 400 Conejos, una
marca producida por la casa José Cuervo, que como se sabe es jalisciense. Nuestro
informante confiesa su gusto por el mezcal con sabores mds sutiles, aunque trata
de complacer a su clientela ofreciendo su conocimiento sobre la bebida. Otro
comentario fue que, gracias a los miX(’)logos norteamericanos que han visitado
nuestro pais con el fin de recibir educacién sobre la industria de aguardientes de
agave, se ha difundido la cultura del mezcal tanto en sus paises como en el nues-
tro, y aclara que para muchos de ellos el destilado es conveniente para las mezclas
cocteleras.
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Ahora pasemos a un productor de mezcal. Se trata de Guillermo Escércega,
radicado en Guadalajara y cuya marca, Aguas Mansas, se produce en Santiago
Matatlan, Oaxaca. En nuestra conversaciéon le mencionamos que el tequila, al
modernizarse, se alej6 del sabor que ahora es caracteristico en el mezcal, lo que le
sorprendié. A la pregunta sobre la diferencia entre el tequila y el mezcal, no dudé
en atribuirlo principalmente a la variedad de agaves utilizados para su elabora-
cién. Mientras que los mezcaleros tienen varias opciones de plantas, el tequila
s6lo se quedd con una, lo que puede considerarse como una desventaja frente al
mezcal.

Escércega considera que un importante medio de promocién de su marca se
halla en la misma etiqueta de su botella, en donde se muestra la trazabilidad de
su producto, asi como el método de elaboracién, en su caso el del mezcal artesa-
nal-tradicional. En cuanto a su gusto por los destilados de agave, el mezcalero
aprecia tanto el tequila como el mezcal, pero se ha decantado por el tltimo a
partir de su conocimiento adquirido en su trayectoria como promotor de la bue-
na cocina.

Algo que considera valioso respecto al mezcal, es que estd mas ligado a la tradi-
cién de un lugar en comparacion con el tequila. Asegura que esa tradicién proce-
de, en el caso de su maestro mezcalero Juan Herndndez Santiago, de tres genera-
ciones o mds. Escarcega estuvo de acuerdo, sin embargo, en que se le debe a los
mixdlogos extranjeros la apreciacion y difusién de la bebida por todo el mundo.

Otro productor de mezcal es el oaxaquefio Cutberto Santiago, quien coincide
en que la diferencia entre los sabores de las bebidas de agave radica en la planta
utilizada. Segun ¢l, el agave espadin tiene caracteristicas que lo distinguen del
Tequilana-Weber. En especial porque su maduracién se lleva mas tiempo, y, por
lo tanto, el corte del quiote también es tardio. Agrega que en el espadin, los me-
jores hijuelos no son los de la segunda generacién, sino los de la tercera, lo que
parece una novedad para los conocedores de los ciclos reproductivos de la planta.

Dejando atras a los mezcaleros, tenemos la percepcién de un tequilero que nos
ayudo a contrastar la informacién que recibimos sobre el mezcal. Se trata de Mar-
co Antonio Cedano, reputado ingeniero quimico con una larga trayectoria en la
industria tequilera. Gracias a su experiencia en el mundo de los destilados, Ce-
dano ha ofrecido asesoria para la creacién de varias marcas de tequila, entre ellas
Don Julio. Cedano también cuenta con su propio tequila, Tromba, distribuido en
Meéxico y en el extranjero, en donde ha logrado posicionarse en el gusto de con-
sumidores.
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Para la creacién de la marca Do Julio, Cedano aplic un proceso minucioso en
cada una de sus fases, logrando obtener una bebida con sabor mas suave. Respec-
to a los procesos de elaboracién del mezcal, Cedano piensa que, en su forma
tradicional y ancestral, no es posible controlar cada una de las fases de produc-
cién, de ahi que defienda la modernizacién de las fabricas de tequila y su apego
al conocimiento cientifico sobre la bebida. Para ¢, s6lo mediante implementos
tecnoldgicos y la aplicacidn de los principios cientificos se llegard, por ejemplo, a
la temperatura ideal, asi como a controlar las bacterias y hongos implicados en la
fermentacidn que, para él, dan como resultado los sabores del tequila, lo que se
traduce en un producto con menos afectacion a la salud, al controlar y eliminar
los elementos mds tdxicos del alcohol.

Cedano también ha brindado asesoria a productores de mezcal en Oaxaca para
la instalacién de “palenques”. En esta faceta, ha tratado de optimizar la produc-
cién, siempre acatando los lineamientos de la norma para el mezcal segun su
clasificacion, artesanal y ancestral. Finalmente, este ingeniero quimico considera
que adn existen algunos mitos en la produccién de destilados de agave. Es su
percepcion que se ha recurrido al folclore como una forma de otorgar mas valor
a ciertas bebidas.

Un tequilero incipiente es Jesus Hill, con su marca Sozana, con la que entré al
mundo del tequila, interesado solo en crear una etiqueta con tinta luminosa que
mostrara el arte oculto de artistas jaliscienses. Esto le llevé a formular una estra-
tegia de produccién del destilado en donde hizo visibles a todos los implicados
en la creacion de éste, lo que fue una parte esencial de su filosofia de ventas.

Lo interesante de su caso es que se involucrd, junto con su asesor, en la creacion
del tequila Sozana. Uno de sus objetivos principales era ofrecer un producto me-
nos téxico, echando mano de la tecnologia del tequila. Lo que obtuvieron fue la
disminucién del metanol sin recurrir a filtros que eliminaran los sabores natura-
les.

Respecto a la opinién de Hill sobre los mezcales, no se dice adepto a ellos, salvo
a aquellos que considera con procesos més limpios, como Chacolo, un mezcal
jalisciense de gusto suave, que no denota el sabor ahumado a pesar de su proceso
tradicional. Igual que Marco Antonio Cedano, considera que los procesos mar-
can una gran diferencia entre mezcal y tequila, més alld de las especies de agave.
Finalmente, también considera que se ha creado un halo de folclor y mito en
torno al mezcal.
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Ultimas reflexiones

Sin duda, crece el nimero de consumidores de mezcal. Algunos de ellos valoran
sus técnicas de elaboracidn, otros aprecian su caracteristico sabor, o tal vez por
ambas razones al mismo tiempo. Lo que resulta paraddjico es lo que describe
Lézaro Pérez para el siglo x1x: los productores de tequila no echaban mano de
los métodos modernos, porque se perdia el sabor particular de la bebida. Hoy, se
busca colocarlo en el gusto de los consumidores utilizando las técnicas que pau-
latinamente se fueron abandonando en aras de mejorar el producto.

Después de realizar un recorrido histdrico por los cambios que han sufrido
ambos destilados de agave y de las entrevistas sobre las posturas de una y otra
bebida, consideramos que atn no podemos contestar las preguntas planteadas.
Mientras que los mezcaleros atribuyen su sabor al tipo de agave y a los antiguos
métodos, los tequileros consideran el proceso como medio para controlar sabores
¢ higiene. Creemos que habra que dejar correr el tiempo para atestiguar la posi-
cién que ocupardn tanto el tequila como el mezcal en la preferencia de los consu-
midores de destilados de agave.

Lo cierto es que los antecedentes histdricos indican que tuvieron que pasar més
de cien anos para que el tequila adoptara circunstancias particulares, como el uso
de una sola clase de mezcal y el hecho de alejarse de los procedimientos tradicio-
nales, abrazando paulatinamente los avances tecnolégicos. Esto lo llevé a distan-
ciarse de los sabores originales, sobre todo si pensamos en el abocado de la bebida
(saborizacién) que la misma norma que los rige les permite.

En cuanto al mezcal, consideramos que es un producto relativamente nuevo en
el mercado, que intenta crecer el numero de consumidores, por lo que es probable
que sus estrategias incluyan agilizar los procesos de produccién, ademds de un
ajuste en su sabor que lo haga accesible al gusto de todos los paladares, sobre todo
pensando que el tequila le lleva por lo menos un siglo de delantera en el perfec-
cionamiento del aguardiente.

Creemos, asimismo, que es importante desmitificar algunos aspectos sobre los
destilados de agave. Por un lado, dejar de percibir como sacrilego el uso de tecno-
logia, en el caso del tequila, y por el otro, atribuirle cualidades a una bebida que
es un producto de la modernizacién de la tradicién.

Mis alld de buscar una rivalidad entre las dos bebidas, consideramos que se abre
una nueva opcidn para los consumidores de destilados de agave. Sin embargo, es
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indudable que es necesario el conocimiento sobre lo que estamos bebiendo. Pen-
samos que falta educar al consumidor sobre los procesos de elaboracién de ambos
productos, es decir: que el consumidor sepa qué ofrece un destilado industrial y
qué uno tradicional y ancestral, y entender por qué sabe a lo que sabe.
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LOS TEMPLOS DEL BUEN BEBERYY
EL BUEN COMER.

CULTURA LIQUIDA, PATRIMONIO ETILICOY
COMENSALIDAD EN CANTINAS TRADICIONALES
DEL CENTRO HISTORICO DE
LA CIUDAD DE MEXICO.

Federico G. Zufiga Bravo
Direccidn de Etnologia y Antropologia Social, Instituto Nacional de Antropologia
e Historia (INAH)

Enrique Martinez Velasquez
Coordinacién Nacional de Difusidn, Instituto Nacional de Antropologia e Historia
(INAH)

“Un barrio se vuelve memorable gracias a sus bares legendarios.

Sin ellos, las ciudades y sus habitantes serian vinicamente almas muertas
sedientas de un trago”

J-M. Servin

Introduccién

Trazar la historia de las cantinas tradicionales de la Ciudad de México tiene que
ver con las transformaciones en cuanto a gustos, hibitos de consumo y tendencias
culinarias, factores econdmicos y politicos, entre otros aspectos, que ocurren con
mayor celeridad en la fase del capitalismo actual, ademas de considerar los con-
textos o acontecimientos (ceremoniales-rituales, festivos-ludicos, civicos y socia-
les, etc.) en los que las bebidas etilicas son producidas, circulan se consumen y
comparten, a la par de cumplir con determinadas funciones bioldgicas, culturales
y simbdlicas. Ello implica reconocer que su ingesta, al ser significada como un
acto social (Cervantes, 2018), remite a espacios propios para su consumo, donde
se establecen reglas y patrones especificos en cuanto a mediadores de la interac-
cién social.
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Es decir, el consumo de bebidas espirituosas se vincula en términos sensoriales
y emocionales, a determinadas situaciones y lugares que contienen una gran carga
afectiva e identitaria, con reminiscencias de un pasado glorioso, como ocurre en
este caso con las cantinas tradicionales de la capital del pais. Dichas cantinas se
encuentran asociadas al momento histérico y sociocultural, en el que se suscitan
significativas transformaciones del espacio urbano de esta metrépoli, de manera
particular en el centro histdrico, porque permanecen también como referentes de
la memoria colectiva, el recuerdo, lo anecddtico y la oralidad, aspectos que dan
sentido a la trayectoria histdrica y nostélgica de esta urbe:

Las cantinas del Centro Histérico, vivas y desaparecidas, quedan cerca de aulas uni-
versitarias del pasado, de librerfas de viejo y nuevo, de variados y numerosos museos,
imprentas, amén de los edificios publicos y comercios convencionales, en fin, hay
toda una historia por narrar en ellas entre la bohemia y el patrimonio cultural del

Centro Histérico de la Ciudad de México (Ruiz, 2013: 153-154).

Por ello, escribir una historia de las bebidas -antiguas y nuevas, populares y
refinadas- (Braudel, 1994) implica por igual hablar de los lugares y espacios pre-
dilectos para consumirlas. Intentar recuperar y reivindicar la historia de las anti-
guas cantinas capitalinas tiene que ver, precisamente, con esos cambios, algunos
de ellos abruptos, en los que su reconversién o desaparicién se relaciona con una
serie de fendmenos propios de las metrépolis del siglo xx1.

Ante el constante riesgo por la desaparicion de estos espacios patrimoniales, y
de una dindmica social que las identifica de manera particular con la cultura po-
pular de la Ciudad de México y su centro histérico, es menester sefalar que dicha
problematica se relaciona, en este caso, con la falta de apoyos a politicas culturales
que fomenten la visita a bares, cantinas y pulquerfas como parte de una oferta
cultural en la que se divulgue la importancia del patrimonio etilico (los espacios
de produccidn, preparacion, circulacidon y consumo) como un bien cultural que
es importante preservar y difundir. Las cantinas son un patrimonio cultural (tan-
gible e intangible) que no debe perderse, ademds de ser un patrimonio estrecha-
mente vinculado con la alimentacién, lo cual se relaciona con la amplia y diversa
oferta de platillos que se preparan y ofrecen todos los dias como parte del menu
y la botana, y que sobresale como uno de los principales atractivos para asistir a
estos sitios de gran valor histérico y sociocultural.

Por tanto, el objetivo de este trabajo es analizar, a través de los conceptos de

cultura liquida (Bauman, 2003; Quiroga, 2015) y patrimonio etilico, el valor
patrimonial y social de las cantinas tradicionales del Centro Histérico de la Ciu-
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dad de México, como espacios que contribuyen, por un lado, a la conservaciéon
de la memoria y, por el otro, a la configuracién del paisaje urbano-cultural de la
ciudad. La ingesta de bebidas alcohdlicas y alimentos, estos ultimos servidos bajo
la categoria de “botanas;” podemos decir que “condimenta y da sabor” a la inte-
racciéon de los diversos actores sociales en términos de comensalidad, considerada
esta ltima como un elemento esencial en la conformacién de estos sitios patri-
moniales. Por tanto, se privilegia el papel de la observacién participante y la etno-
graffa como principales herramientas de registro, que en el caso presente, se ha
llevado a cabo de manera intensiva en el interior de la cantina La Faena, como
estudio de caso.

Marco tedrico-metodolégico

Esta investigacién da cuenta, desde la etnografia, sobre la importancia de las
relaciones sociales y entramados culturales que se tejen en espacios de esparci-
miento y disfrute, como sucede en este caso con las cantinas, a partir del consumo
de bebidas alcohdlicas y alimentos. La ruta tedrico-metodolédgica utilizada se
basé en una primera fase en la revision bibliografica-documental, para privilegiar
en una segunda etapa la observacién participante y el registro etnografico, visual
y testimonial. El énfasis en las narrativas expresadas por la diversidad de actores
sociales que en ellas confluyen (quienes ahi laboran, comensales, comerciantes y
musicos ambulantes, entre otros personajes habituales) se enmarca en los dos
conceptos antes mencionados para comprender y explicar el papel de las cantinas
a partir de la comensalidad (consumo de bebidas, comida y sobremesa), como
parte esencial de estas interacciones.

Para ello, se parte del concepto de cultura liquida como expresion de una socie-
dad que ha redefinido muchas de sus practicas y representaciones a partir del
lugar asignado al consumo de alcohol y los espacios para su consumo desde la
perspectiva de la alimentacién a lo largo del siglo xx, y que hoy en dia permane-
cen vigentes (Quiroga, 2015), ya que el enfoque de la historia social y cultural del
consumo ha contribuido en el estudio de diversos temas, como “los patrones de
alimentacion y rituales del mundo prehispanico, la construccién de la identidad,
las tensiones politicas del siglo xx o la historia de la publicidad” (Quiroga, 2015:
17). De ahi la pertinencia en utilizar esta propuesta para analizar las cantinas
tradicionales, en cuanto a su significacién como espacios histérico-patrimoniales.

En ese sentido, el concepto de cultura liquida se complementa con la teorfa de
la liquidez de Zygmunt Bauman (2003), para quien el analisis de la modernidad,

87



el miedo, el amor y el consumo, por mencionar algunos de los temas en los que
centr6 su atencién en el marco de las sociedades contemporaneas, lo liquido es
una metifora de la flexibilidad y liberalizacién de los mercados, de lo efimero en
la produccién y consumo de mercancias.

Una modernidad que se diluye, al igual que las relaciones sociales, al privilegiar
la individualidad por encima del sentido de comunidad. Y con ello la desapari-
cién de lugares contenedores de la memoria histérica y colectiva por efecto, en el
caso de las cantinas tradicionales, de la especulacién inmobiliaria, la gentrifica-
cién y privatizacién del espacio publico, ademas de profundizar la exclusion y
desigualdad social de diversos sectores de la poblacidn, tal y como ocurre en la
Ciudad de México, al igual que en otras ciudades y regiones del pais, al ser vistas
como espacios en constante transformacién, donde los conflictos y disputas por
el paisaje y el espacio urbano son explicados a partir de fenémenos como la gen-
trificacién o la turistificacién. Ambos conceptos son concebidos como procesos
de transformacion urbana y socioespacial que influyen en las diversas formas de
vivir y habitar la ciudad, entendida esta tltima como la interrelacién de los seres
humanos y su entorno (Aguayo, 2017) al tratarse de “un conjunto de practicas y
representaciones que permiten al sujeto colocarse dentro de un orden espacio-
temporal, al mismo tiempo reconociéndolo y estableciéndolo” (Giglia, 2012:

13).

A su vez, el concepto de patrimonio etilico representa una categoria analitica
para describir las cantinas tradicionales como espacios arquitecténicos-histéri-
cos' en los que la cultura del consumo de bebidas alcohélicas y alimentos bajo la
denominacion de “botana del dia” son los principales elementos cohesionadores
de la comensalidad, la recreacién y el ocio, ademds de constituirse en acervos de
la memoria de la ciudad. Espacios que, a partir de su activacién patrimonial, son
consumidos y significados por igual bajo las modalidades del turismo gastroné-
mico-cultural, desde hace 25 afos aproximadamente.

Aunque el objetivo de este trabajo no es debatir la pertinencia de dichos con-
ceptos, conviene destacar su inclusién para conformar un corpus tedrico-meto-
doldgico en torno al estudio de este tipo de espacios, al igual que los bares, pul-
querias, puestos de comida ambulante, fondas, cocinas econdmicas o restauran-

1 Sitios de disfrute que aparecen con la intervencion norteamericana, al estilo arquitectdnico del
viejo oeste con decoraciones victorianas, dando atmésferas muy ricas al mezclar los estilos
eclécticos, art decd, art nouveau, neocoloniales, verniculos o modernos que se fueron fusionando

(Zermeno, 2019).
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tes, entre otros, ya que contribuyen a ampliar las categorias analiticas en el ambito
de la antropologia-etnografia, sociologia ¢ historia de la alimentacién. Hay que
tomar en cuenta que, hasta hace poco, habia cierto desinterés en el ambito acadé-
mico para que estos lugares vinculados a la preparacién y consumo de bebidas
alcoholicas y variados platillos populares fuesen considerados como temas de es-
tudio.

De manera que, como parte de la experiencia etnografica, entre los espacios
registrados’ en este trabajo, se destaca la visita a la cantina La Faena, ubicada en
la calle de Venustiano Carranza, entre las calles de Isabel La Catélica y Bolivar.

Las cantinas: templos de la salud, el buen beber y el buen comer

Si bien en el contexto latinoamericano, las bebidas etilicas han sido estudiadas
principalmente en Argentina, Brasil, Chile, Colombia y México a partir del rol
que el alcohol juega en la sociedad, es necesario mencionar que constituyen por
igual un elemento de partida para entender fenémenos de mayor magnitud, tales
como cuestiones de identidad, clase, género, etnicidad, socializacién, relaciones
de poder, consumo y alimentacién, por mencionar algunos. A ello hay que afiadir
el papel que cumplen como medio para explicar muchas de las tensiones y parti-
cularidades de la vida social (Quiroga, 2015), sin omitir las funciones que desem-
penan igualmente los espacios sociales en las que son ingeridas. Espacios cuya
carga afectiva, sensorial y emocional se asocian a una serie de valores (estéticos,
histéricos, cientificos, funcionales, econdmicos) que les sittlia como referentes de
una memoria que se resiste a fenecer, y que también delinea el rostro de las ciu-
dades en cuanto a sus origenes, desarrollo, expansién y transformaciones.

Al igual que las pulquerias, las cantinas, son consideradas como “templos de la
salud y el buen beber y comer” (Argueta, 2017; Rodriguez, 2017). En el caso de
las segundas, a partir de su presencia en México a mediados del siglo XIX?, con

2 Otros lugares registrados fueron: 1. Cantina La Dominica —ubicada entre las calles de Belisario
Dominguez y Republica de Cuba; 2. La Nueva Don Le6n, situada en la calle de José¢ Marifa Pino
Sudrez; y 3. La Peninsular, que se localiza entre las calles de Corregidora y Talavera -en las cercanias
del barrio y mercado de la Merced; y cantina La Potosina. Esta ultima localizada entre las calles de
Jestis Marfa y Moneda, en las inmediaciones del corredor comercial El Carmen-Correo Mayor.

3 De acuerdo con Lugo (2017), con el fin de levantar un registro y regular el funcionamiento de
las cantinas decimonénicas, una de las primeras licencias otorgadas por el presidente de México

-Sebastidn Lerdo de Tejada- en la Ciudad de México para el expendio de bebidas alcohélicas se le
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lo cual han contribuido a la fisonomia de la Ciudad de México, al convertirse en
espacios de reunidn para diversos sectores de la poblacién e influir en la vida
urbana. Por consiguiente, representan material y simbélicamente lugares de me-
moria, identidad, convivencia y socializacién, ademds de constituirse como espa-
cios iddneos y exclusivos para la construccion y reafirmacion de masculinidades
(si se toma en cuenta que el acceso de las mujeres a las cantinas fue posible hasta

1982).

Distribuidas geograficamente en diversos barrios y colonias de la capital, mu-
chas de ellas, emblematicas y destacadas, han desaparecido por efecto de los cam-
bios y retos a los que se enfrentan las grandes urbes. Sin embargo, el caso del
Centro Histérico destaca por concentrar un buen nimero de estas, muchas de las
cuales siguen resistiendo y reinventindose, con el fin de subsistir.

Es por ello que en los conflictos por la apropiacién y reconversion de los espa-
cios centrales (cascos y centros histdricos), la creciente disputa por la cultura y el
patrimonio urbano®, entre diversos actores privados, sociales y politicos, se gesta
en un marco donde el ordenamiento territorial y el desarrollo urbano forma parte
de la mercantilizacién (bipsterizacién de la economia, como la refiere Kendzior
(2014) o blanqueamiento por despojo, para aludir con otros términos al proceso
de gentrificacién), al amparo de los discursos sobre la competitividad, sustentabi-
lidad y gobernabilidad (Delgadillo, 2016). Se convierten, asi, en lugares de inte-
rés, con el propésito de impulsar procesos de acumulacién de capital a partir de
la especulacién inmobiliaria y las politicas publicas (urbanisticas y de ordena-
miento territorial) que se promueven al cobijo de estas retéricas y se enuncian
reiteradamente, pero sin efecto positivo alguno. Este hecho propicia el desplaza-
miento de las fronteras (de clase) urbanas (Moctezuma, 2021).

concedi6 a la cantina El Nivel (desaparecida en el afio 2010), ubicada en la esquina norponiente
de Palacio Nacional —en la planta baja de la segunda sede que ocupé la Real y Pontificia
Universidad de México (cuyo inmueble pertenece actualmente a la Universidad Nacional
Auténoma de México). De ahi que se le considere, en términos oficiales e histéricos, como la
primera cantina del pais que operé con la licencia nimero 1.

Tan sélo en el Centro Histérico de la Ciudad de México, se encuentran registrados 1.436
edificios histéricos, ubicados en 668 manzanas y una superficie de 9,7 km?, lo que da cuenta del
valor e importancia patrimonial en términos arqueolégicos, artisticos, arquitecténicos, histéricos
y monumentales que llevaron a su inclusién en las Listas del Patrimonio Cultural de la Humanidad
de la UNESCO en 1987.
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Hubo un tiempo en que la Ciudad de México fue “la ciudad de las cantinas” De
acuerdo con algunos censos de los primeros anos del siglo XX, en lo que ahora llama-
mos “Centro Histérico” —que durante centurias fue la totalidad de la ciudad- y en sus
alrededores (“la herradura de los tugurios”, asi se motejé al cinturén cantinero que
circunds$ la capirucha), habfa cerca de mil bebedurias y abrevaderos bajo el titulo de

cantinas, bares o “salones” (Lugo, 2023: 20).
De tal modo que:

“[...] quien deseaba amenizar la tertulia al calor de la bebida espirituosa de su prefe-
rencia, tenfa a su disposicién un abundante surtido de tabernas, fondas, cervecertas,
tiendas de abarrotes (que servian trago en uno de los extremos del mostrador, y que
empezaron a ser llamadas vinaterfas), tendajones y, desde luego, pulquerfas” (Ché-
vezmaya, 2013: 17).

Aunque el concepto tradicional de cantina ha cambiado por cuestiones de pu-
blicidad y competitividad frente a nuevos espacios de consumo de bebidas al-
cohdlicas, y con ello la afluencia de otro tipo de clientes, hay que agregar la recon-
versiéon de muchos de estos sitios como neo-cantinas, neo-pulquerias, “antros’,
“chelerfas” y mezcalerfas a partir de la presencia de diferentes comensales (jovenes
y turistas). Esto ha llevado a implementar diversas estrategias para sobrevivir a los
efectos de la “antrificacién” (Rodriguez, 2017), apropiacién-privatizacién del es-
pacio publico y la especulacion inmobiliaria en el Centro Histérico de la Ciudad
de México:

Nuestra conviccidn éticay etilica es defender las cantinas bien nacidas que atin conser-
van su cardcter de templos del buen beber y del buen comer, dos actos donde permanece
nuestro espiritu histdrico en lo que sentimos y pensamos, debe ser considerado patri-
monio de la humanidad, un derecho humano vinculado a la convivencia en espacios
donde se reivindica el derecho al ocio creativo y recreativo. Se hace constar que en la
tltima década se ha acentuado, con mayor intensidad, el proceso de extincién de las
cantinas de buena cuna, tanto por su desaparicion total como la antrificacién, proce-
so de crecimiento de otros giros conocidos como antros; por ejemplo, aquellos don-
de se vende cerveza sin botana o con botana deleznable (consistente en chatarra y/o
guisos de pésima calidad), ruido musical a todo volumen en horarios prolongados,
en el contexto de proliferacion de negocios clasificados como “after”, donde la juven-
tud se aglomera en ambientes donde prolifera la ausencia de sentido y goce espiritual

que caracteriza los templos del buen beber y el buen comer (Rodriguez, 2017: 33).
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La comensalidad como expresion del buen beber y el buen comer en las
cantinas

Desde el enfoque de los estudios antropolégicos de la alimentacién, la comen-
salidad ha sido estudiada a partir de las diversas maneras de compartir la comida,
y en este caso las bebidas, por ser vista como un hecho social tanto en ambientes
publicos, como privados (Aguirre, 2006; Maury, 2010). Es un factor crucial para
fortalecer las interacciones sociales y la comunicacién, pues al consumir alimen-
tos y bebidas de manera grupal, la comensalidad es un elemento esencial que
influye para estrechar los lazos de solidaridad del ser humano (Grignon, 2001).

A lo anterior, habria que resaltar la capacidad para educar el paladar como ma-
nifestacién del gusto, es decir, mis alla de ser una practica casi exclusiva de la
especie humana, el gusto de compartir la seleccién de ciertos sabores, texturas,
olores, platillos y destilados, aunado a la eleccién de los contextos en los que se
consumen, es parte de una experiencia estético-culinaria a través de lo que Kors-
meyer (2002) denomina como el “arte de la comida” De manera que “comer y
beber con otros’, juntos y alrededor de una misma mesa como manifestacién de
comensalidad, ayuda a comprender las relaciones sociales mediadas por el disfru-
te ¢ intercambio de alimentos y bebidas. Asi, intervienen por igual gestualidades,
valores, emociones y afectos a través de los sentidos para experimentar con aro-
mas, texturas, sabores, sonidos, imégenes y lugares (contcxtos, circunstancias, si-
tuaciones) en los que se consumen. De este modo, y en conjunto, influyen por
igual en el comportamiento social y corporal y, cabe agregar, en la apropiacién

del lugar.

Por tanto, la cantina, definida como ese espacio consagrado al consumo de be-
bidas espirituosas, ademas de posibilitar la interaccién y socializacién con otras
personas a partir de comportamientos socioculturales que no serfan aceptados en
otros contextos (Stross, 1991, citado en Cervantes, 2018: 23), implica también
una catarsis de los sentidos; una experiencia estética-colectiva en el arte de degus-
tar y compartir la comida y la bebida.

Es aqui donde el papel de la cantina, significada como espacio histérico, estéti-
co y simbdlico, ayuda a definir por igual los c6digos de comportamiento alimen-
tario donde “[...] el grupo social comparte y transmite sus valores y sentidos so-
ciales, es decir su identidad cultural” (Garcia, 2014: 219); en este caso una “iden-
tidad cantinera” entre los asiduos parroquianos, porque se estd “compartiendo de
modo placentero no sélo los sabores y gustos de los alimentos, sino la compania
misma” (Aguilar, 2017: 93):
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A poca distancia del muelle empezaba una larga fila de mesitas portatiles en torno de
las cuales tres o cuatro amigos discutfan apasionadamente en medio de grandes car-
cajadas o de libres exclamaciones, o de comentarios picantes y agresivos sobre la nota
politica del dia, pues el bar era el lugar sagrado en el que estaba permitido comentar
todo [...] La més regalada hora del dfa era la hora del bar. Todo era fraternidad, con-
cordia, simpatfa, sentimientos que brotaban afines por el s6lo hecho de entrar al bar,

de beber en el bar, de frecuentar el bar (Campos [1935], 2013: 46).

A su vez, no es casual que en los estudios sociales sea mas frecuente el andlisis
de los procesos alimentarios en tiempos y espacios explicitamente especificados,
y que la comensalidad sea vista como un lenguaje cultural respecto a los modos,
tiempos, sabores y protocolos establecidos en el interior de los sistemas de ali-
mentacién que cada sociedad determina.

Por ejemplo, las comidas de cantina, “botana del dia’, se organizan y sirven en
tiempos por cada bebida pedida, en donde se comienza con platillos pequefios
hasta llegar a los platos principales de los cuales, entre los mas populares, estin el
caldo de camardn, caldo tlalpeno, tacos fritos rellenos de diferentes guisos, frijo-
les charros, mole verde, enchiladas, chamorros, sopes, paclla, mojarra frita, chi-
charrén en salsa verde o roja, entre otros manjares populares. A su vez, cabe con-
siderar también los ritmos o tiempos que pautan las horas destinadas a la prepa-
racion, y a la llegada de la clientela para empezar a brindar el servicio de alimen-
tos en las mesas:

Desde el primer vaso de cerveza preguntaba solicito el mozo qué bocado gustaba el
sefior que le fuera servido, y hecha la eleccién por el bebedor, volvia el criado con un
platillo de ternera al horno, o de pescado huachinango a la veracruzana, o de pavo
también al horno, bocados que le eran obsequiados sin cobrarle nada por ellos, y a los
que el bebedor correspondia con una propina esplendida (Campos, [1935] 2013:
47).

En este sentido, la comensalidad puede interpretarse como una gramdtica ali-
mentaria basada en la cultura y bajo una dindmica social e histdrica especifica: ya
sea comer en familia, en una ocasion festiva o ceremonial, por cuestion de trabajo
0 negocios o, en el caso de este anlisis, explayar el arte del buen comer y el buen
beber en las cantinas a través de la conversacion y el departir con los amigos:

Todo en el bar era cortesia, caballerosidad, reciprocidad y camaraderia [...] El bar,

por esta circunstancia, era el lugar donde se iniciaban las amistades, se afianzaban las

alianzas, se ventilaban los negocios, se resolvian ficilmente los problemas, se allana-
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ban las dificultades para que todo terminara bien; y, por tanto, era una institucién
que, aunque trasplantada, habfa arraigado y era necesaria en la vida mexicana (Cam-

pos, [1935] 2013: 47).

La experiencia etnografica de observar y registrar cantinas: La Faena

Como se enunci6 en apartados anteriores, a partir del registro etnografico-vi-
sual-testimonial, se destaca la importancia y valor patrimonial y social de las
cantinas al centrar la atencién en las dindmicas sociales que se producen en el
interior de dichos inmuebles por medio de la comensalidad. Alli, la asistencia y
convivencia entre clientes, més alld de ser una coincidencia aleatoria y ocasional,
representa un punto de encuentro que alimenta su cotidianidad, de compartir sus
formas de habitar y vivir la ciudad, de experimentar su entorno, de mantener y
alimentar la memoria individual y colectiva.

Para el caso de esta investigacion, se describe la visita a la cantina La Faena
como parte de las particularidades que se identificaron en el trabajo de campo
mediante la aplicacion de entrevistas, descripcion y observacién participante: an-
tigliedad, ubicacién, variedad de botanas que sirven, nimero de personal que
labora en ellas, diseno interior y arquitecténico, dimensiones del espacio que
ocupan para el servicio y atencidn, personajes y tipo de comensales.

La Faena: ld mummﬂqum hecha museo-cantina

Sobre la calle de Venustiano Carranza, niimero 49, y a unos cuantos pasos de
otros dos establecimientos cuyo giro es también el expendio de bebidas alcohdli-
cas y alimentos (Bar Mancera y El Gallo de Oro®), se encuentra la cantina La
Faena. Fue fundada en 1954 como lugar donde se reunian los integrantes de la
Asociacién Mexicana de Novilleros®, y hoy en dia se mantiene en el gusto y pre-
ferencia de nuevos consumidores-parroquianos gracias a su temdtica de cantina-
museo taurino, como uno de sus principales atractivos’; todo ello, aunado a sus

Cantinas que, junto a la extinta El Nivel, ostentan ser las primeras de la Ciudad de México
gracias a sus origenes decimonénicos, tras obtener las primeras licencias para operar.
¢ Si se considera que la tauromaquia llegé a ser vista como el espectdculo nacional preferido de los
mexicanos, tal y como afirmaba Serguei Eisenstein en su filme “;Quié Viva México!” (1933), lo que
da cuenta de la importancia que tuvo en la construccién de la “Mexicanidad”
7 Cabe mencionar que estas cantinas —La Faena y Bar Mancera- se ubican en el antiguo Palacio del

Marqués de Selva Nevada, el cual se transformé y adecu6 arquitecténicamente para albergar el bar,
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modicos precios en su ment de platillos y bebidas y la algarabia producida, sobre
todo, los fines de semana cuando las mesas lucen abarrotadas por la gran afluencia
de comensales, principalmente de jévenes que trabajan en los negocios y comer-
cios préximos al local, como los que estudian en escuelas de la zona, o bien por-
que acordaron reunirse ahi para “conbeber”. Lo mismo ocurre con los turistas
extranjeros que pernoctan en los hoteles y hostales cercanos, a quienes se les re-
comienda visitarla como parte de sus itinerarios para conocer los sitios mds icé-
nicos y representativos del Centro Histérico. O bien porque optaron en integrar-
se en alguno de los multiples tours o circuitos organizados para recorrer algunas
de las cantinas mas emblematicas de este punto de la ciudad.

De manera que un viernes o sibado por la tarde, si la cantina no fue reservada
para un evento privado (conciertos de musica rockabilly, electrénica o surf, baza-
res de disefio gréfico-industrial y artesanal, o para celebrar un cumpleanos o al-
gun otro festejo social®), el jolgorio y barullo producido por las conversaciones y
risas de la clientela, del constante ir y venir de Don Camilo’ y su equipo de me-
seras y meseros para atender con prontitud y actitud servicial las numerosas me-
sas, ocupa el gran sal6n. El constante ajetreo complementa el ambiente ameniza-
do por los sonidos que se desprenden de una rocola digital, en la cual, por s6lo
diez pesos, es posible seleccionar y reproducir todos los géneros musicales de
antano y de moda para propiciar el baile y la candela: bolero, corridos nortenios,
rancheras, cumbia, salsa y merengue, rock y musica regional mexicana (banda y
corridos tumbados).

En cuanto a los alimentos y bebidas que se preparan y sirven, desde hace mas
de treinta afios Dona Eudoxia Herndndez, a pesar de no ostentar la etiqueta de
chef o mayora, deleita el paladar de todo aquel que acude a La Faena a mitigar su
sed y compartir plicidamente el trago y la conversacién. Ademds de la sopa azteca

al ser adquirido en 1865 por ¢l ingeniero Gabriel Mancera. Un lugar que ya era frecuentado por
politicos e intelectuales de la época. En 1921 empezd a funcionar como hotel, hasta 1979, cuando
cerrd definitivamente sus puertas. Poco después serfa adquirido por el Sindicato de Empleados del
Departamento del Distrito Federal, de ahi que la entrada a éste se encuentre flanqueada en ambos
lados por estos establecimientos.

8 Todo ello como parte de las estrategias para solventar el mantenimiento y permanencia del lugar,
adquisicién de insumos para la preparacion alimentos, cdcteles y otras mixturas etilicas, y pagar los
salarios de aproximadamente unas quince personas que en ella laboran (meseros y meseras,
bartender, cocineras, cajera, personal de limpieza y vigilante).

® Nombre ficticio para quien amablemente nos permitié tomar fotografias y realizar las entrevistas

con algunos de los comensales, y su equipo de colaboradores.
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(sopa de tortilla) y el molcajete de carnes, entre otros variados platillos que pre-
para con gran destreza, destacan las ya famosas quesadillas de papa, cubiertas con
una generosa capa de lechuga, espolvoreadas con queso de baja y dudosa calidad
(“queso plastico”, le dicen algunos) y bafiadas por una salsa verde bien sazonada
con ajo y cebolla. Estas suelen ser el platillo fuerte para complementar los desbor-
dantes platos de frituras de harina y cacahuates estilo espanol que se sirven de
manera obligada en todas las mesas, a cualquier hora del dia™.

Asi, esta santisima trinidad conformada por quesadillas, frituras y cacahuates
representan las principales botanas que se sirven diariamente, las cuales no se
cobran en el consumo de las bebidas. De ahi que sean los platillos mas degustados
y solicitados para acompanar una fria “Tongolele”"!, nombre que reciben las co-
pas esféricas, conocidas popularmente también como “bolas” y con capacidad de
500 ml, en las que se sirven habitualmente cervezas clara, oscura o campechanas
(mezcla de cervezas clara y oscura), cuya combinacién de bebida y comida las
vuelve distintivas de esta cantina.

Cabe senalar que la mayoria de las cantinas tradicionales en la Ciudad de M¢é-
xico, como en otras ciudades del pais, estian planeadas y disenadas arquitectonica
y espacialmente de maneras similares: asentadas en inmuebles antiguos, algunas
desde mediados del siglo x1x, presentan desde su entrada sus tradicionales
“puertas cantineras de dos hojas”, una barra de madera y otros acabados, una
vitrina al fondo en donde se muestran las botellas de licores, caja registradora que
en muchos casos es antigua también (aunque ya no esté en funcionamiento),
bancos para la barra, mesas dispuestas en el salén, y en algunos lugares cuentan
también con rocola. Asi, otro aspecto a destacar en el caso de La Faena es el
diseno arquitecténico y la decoracién del lugar, cuya descuidada y abandonada
museografia dedicada a la tauromaquia, figura como uno de los principales atrac-
tivos de la cantina.

10 A diferencia de otras cantinas, donde la dindmica entre bebida y comida de cantina, o botana,
se encuentra pautada por los horarios y los dias en los que cada establecimiento se especializa al
momento de ofrecer el menu del dia o plato principal. La clientela reconoce “dias especiales” en los
que bien se pueden servir chamorros, paella, menudo o caldo de camardn, entre otros platillos,
entre los que se dan cita para tal degustacion.

1 “Tongolele”, también conocida como la “Diosa Pantera’, fue el nombre artistico de Yolanda
Yvvone Montes Farrington, bailarina exdtica, actriz y vedette que destac6 en los principales salones
y cabarets de la Ciudad de México a fines de 1940 y principios de 1950, por sus movimientos

cadenciosos, lo que la llevé a participar en numerosos filmes de la época de oro del cine nacional.
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Ejemplo de lo anterior son las pinturas de gran dimensién colocadas en la en-
trada del amplio pasillo que conduce al saldn principal, asi como las que su ubi-
can en su interior. Oleos alusivos a los campos donde se crian toros de lidia, asi
como escenas de la fiesta brava, resguardan los muros en los que destaca por igual
la yeserfa abigarrada incrustada en los techos, con voluminosos pechos de palo-
ma. Mientras que las paredes que flanquean la prominente barra donde se prepa-
ran y sirven las bebidas se ubican sendos anuncios luminosos -aunque ya no fun-
cionan- que promocionan la “Cerveza Negra Modelo de barril” y la “Cerveza
Corona Extra de barril”. Todo ello, a la par de los carteles que anunciaban las
corridas de toros en la Plaza México, principal recinto en la Ciudad de México
para el ceremonial taurino, y las vitrinas sucias y opacas que resguardan mani-
quies ataviados con trajes de luces, capotes y banderillas, representando a toreros
famosos de la época como Manolete, Silverio Pérez o Armillita.

Asimismo, merece atencién observar con detenimiento los resplandecientes
azulejos vidriados de color azul y blanco con motivos florales que adornan el ya
mencionado pasillo por el que se ingresa al local, ya que en algunos es posible
encontrar escritas frases populares, refranes, moralejas y reflexiones filoséficas y
literarias relacionadas con la cultura etilica y el arte del beber. Aqui algunos ejem-

plos:
“Para el catarro, el jarro; y si no se quita, la botellita”
« . . . L,
Desprecio con aguardiente, desprecio que no se siente

“Soy hijo de buenos padres y me crie entre los magueyes, yo tomo buen pulque y no

»
agua como los bueyes

La Faena bien puede semejar a un antiguo gabinete de curiosidades o bazar de
antigiiedades, gracias a todos los elementos decorativos y arquitecténicos que la
presentan como un espacio detenido en el tiempo. Una suerte de estética kitsch
que, mds alld de su historia, la lleva a figurar como su principal recurso a ofertar
en calidad de cantina tradicional, cuya atmésfera lagubre, decadente y arrabalera
es en lo primero que repara el espectador al ingresar al lugar. De ahi que sean los
aspectos mds apreciados y fotografiados por quienes la visitan:

[...] mientras el Bar Mancera conserva el espiritu de hombre elegante de los afios
veinte con mondculo y whisky en mano, La Faena, sin afdn ni pretensién de moder-
nizarse, da paso al descascaramiento de los pdsters taurinos, las vitrinas de trajes de

luces que decoran el lugar y permite que convivan tranquilamente teléfonos de ma-
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dera empolvada de inicios del siglo XX con sillas y mesas de pléstico, la caja registra-
dora que triplica la edad de los asistentes mas jovenes, 6leos de temas taurinos y un
altar a la virgen de Guadalupe que estd enmarcada por una serie de foquitos que se
pudo haber escapado de algin 4rbol navidefio para alumbrar la vitrina guadalupana
(Villavicencio, 2012: 1).

Lo descrito en lineas anteriores permite entender por qué esta cantina se ha
vuelto uno de los lugares referenciales en los tours y recorridos cantineros que se
promocionan en redes sociales, guias de viaje para conocer la Ciudad de México,
y también por parte de gestores y promotores culturales y, cabe anadir, a partir de
la libre eleccion individual por parte de las nuevas generaciones de comensales
que asisten con regular frecuencia, si se toma en cuenta la vasta oferta de estable-
cimientos para la venta de bebidas embriagantes que en los tltimos anos ha pro-
liferado en las inmediaciones del Centro Histdrico'?:

Frecuento La Faena por estar cerca de mi trabajo (oficinas centrales del Gobierno de
la Ciudad de México), en compaiifa de amigas y amigos. Me gusta por la atmésfera
que emana, producto de todos los que asisten, en especial los viernes y saibados cuan-
do coinciden con las fechas en las que se paga la quincena, lo que motiva a que llegue
mucha gente. Es un lugar donde te puedes relajar, disfrutar de una buena cerveza,
bailar, platicar y divertirte, y de paso apreciar la historia plasmada en sus paredes. Ve-
nir aqui es como estar en una capsula del tiempo (Carlos, 26 afios. Artista grifico y

empleado de gobierno, julio de 2023).

Este fragmento testimonial, expresado por uno de estos asiduos comensales en
pleno siglo xX1, no parece distar de la preferencia y eleccién de la juventud deci-
mondnica y de inicios del siglo XX, cuando la cantina representé un escenario
ideal en la busqueda de experimentar a flor de piel la bohemia y modernidad
emanada de la “belle époque a la mexicana” -influencia del estilo de vida “afrance-
sado’, principalmente parisino, que buscé replicar el presidente y dictador Porfi-
rio Diaz en la Ciudad de México- a la par del interés por ejercitar la conversacion
y el debate en aras de “poner en practica una actitud mental “cosmopolita y exor-
cizante”, ademds de celebrar, entre otras cosas el “rampante esteticismo” (Lugo,
2023: 20). A todo ello, se agrega la curiosidad y atraccién que despertaban las

12 Ejemplo de ello es la calle de Regina, que se propuso como un andador cultural con el fin de
privilegiar el trénsito peatonal. Sin embargo, hoy en dia es uno de los espacios del centro histérico
que concentra numerosos giros destinados al expendio de alimentos y bebidas (cafés, restaurantes
y, sobre todo, chelerfas), cuyos principales consumidores son jévenes que buscan opciones

econdmicas para divertirse y beber, sin importar la calidad del servicio, las bebidas y los alimentos.
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cantinas para los viajeros extranjeros que visitaban la “Ciudad de los Palacios”.
Salvador Novo, el cronista por excelencia de la Ciudad de México, lo describe de
la siguiente manera:

[...] Desde hace algin tiempo; quizd desde que los turistas introdujeron la costumbre
de ir de slumming, o sea de parranda por los barrios bajos supuestamente peligrosos
(como dicen que hacfan en Parfs para asustarse con los apaches), se han puesto de
moda dos lugares ya internacionalmente rivales en fama: el Ciro s, un tequilero Te-
nanampa que es taberna con mariachis préximo al ex Garibaldi que hoy es el Follies
y vecino de los cabarets Agua Azul y Guadalajara de Noche -y un Leda de por el
rumbo de los Doctores a que concurren para vivir la sencilla ilusién de que en hacién-
dolo son muy refinados y decadentes, muestrarios surtidos de la literatura, la pintura
y el diletantismo capitalinos. Beben cubas-libres, se desvelan, bailan, creen divertirse
con los pelados que, en realidad, son quienes se divierten con verlos (Novo [1946]

(2013): 79).

“La ultima y nos vamos": Conclusiones

Aunque este trabajo focaliza su atencién en las cantinas tradicionales del Cen-
tro Histérico de la Ciudad de México, es importante reconocer cémo las dindmi-
cas de estos establecimientos y sus comidas y bebidas adquieren particularidades
especiales en cada estado, colonia, zona y regidn, integrando los gustos y sabores
locales a su menu de bebidas y botanas, lo que da cuenta de la diversidad culina-
ria, sociocultural urbano-popular, de la capital mexicana.

A partir de significar las cantinas como espacios histdricos -pero también como
espacios activos y colectivos para compartir la bebida, la comida, la charla y el
disfrute- es menester sefialar por igual su valor social y patrimonial como bienes
culturales en vias de extincién. Las principales causas de esta tltima son el incre-
mento de las rentas -debido a que muchos de los locales que ocupan no son pro-
pios-, cambios en los patrones de consumo, brecha generacional entre viejos y
nuevos parroquianos, costos en los insumos y su posterior venta al publico, aten-
cién al cliente, o preferencias por acudir a otro tipo de sitios para la recreacién y
el ocio relacionados con la cultura del consumo del alcohol, entre otros factores.
Ello se articula con otros procesos y transformaciones urbanas, enunciados con
anterioridad: antrificacion, turistificacién, gentrificacién y especulacién inmobi-
liaria; ademds de competir con otros establecimientos mercantiles que también
expenden bebidas alcohdlicas (restaurantes, mezcalerfas, “chelerfas’, neo-pulque-
rias, cocinas econdmicas, etc.).
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Asi, la valoracién de las cantinas remite a nuevas formas de consumir el patri-
monio etilico, en el marco de lo que hemos definido como cultura liquida, pero
también a partir de insertarse en una economia de signos y espacios (Lash y Urry,
2002). Es decir, en un espacio global donde su puesta en valor como recursos
para el turismo gastrondmico y cultural las sittan dentro de una economia patri-
monial.

Lo anterior permite visibilizar por igual el tipo de politicas publicas (urbanas)
que modifican no solo la imagen y el paisaje citadino, sino las maneras de relacio-
narse entre los habitantes que persisten en dichos lugares. Dichas relaciones se
configuran en la convivencia y socializacién de distintos espacios en diferentes
momentos, siendo los instantes de ocio importantes para la interaccién. De ahi
que incidan por igual no sélo en las nuevas formas de consumir estos espacios
etilico-patrimoniales, sino también en nuevas formas de uso y apropiacion de la
ciudad (Aguayo, 2017); en nuevos modos de habitarla, vivirla.

“No hay cantinas sin historias’, refiere el escritor Marco Aurelio Chdvezmaya
(2013). Asi, nos dice que: “Convivir en una cantina es “conbeber”. Conbeber es
beber y platicar civilizada y amistosamente mientras se engarzan los recuerdos y
las anécdotas -y desfilan las botanas-” (Ch4dvezmaya, 2013: 28). De manera que
es en estos espacios donde es posible construir y reforzar los vinculos sociales
como expresién de esa memoria viva, cuya permanencia y resistencia se da a través
de quienes siguen acudiendo a ellas religiosamente, pero también para esos nue-
vos consumidores que las han elegido por los numerosos rasgos descritos en pa-
rrafos anteriores. Son lugares donde las viandas que se preparan cotidianamente
para ser parte de la “botana del dia”, son parte por igual del disfrute, la conviven-
cia/con-bebencia, y fraternidad. Como manifestacién de la comensalidad.

Es por ello por lo que, en términos de politica publica (politicas culturales,
sociales, econdmicas y urbanisticas), esto deberia obligar a pensar en estrategias
de proteccién y salvaguardia de estos espacios patrimoniales, como ha ocurrido
de manera reciente con otras practicas y bienes culturales-naturales y alimenta-
rios representativos de la cultura popular y la identidad de la Ciudad de México,

Ya quc:

La desaparicion de una cantina significa la pérdida de un cimulo de historias, un si-
tio de esparcimiento, ademds de lo que representa en términos de empleo para coci-
neras, meseros, cantineros, administradores, pero también para musicos, boleros,
vendedores de billetes de loterfa. Cerrar una cantina es mas que bajar la cortina de un

local... Se pierde un tesoro cultural (Ruiz, 2013: 158).

100



Bibliografia

Aguayo, A. (2017). Nuevos escenarios urbanos. Politicas ptiblicas y sentido de
pertenencia en la ZMVM, México: UAM-I/Ediciones del Lirio.

Aguilar, P. (2017). “La comensalidad. Estructura de la vida material a propésito
de las précticas de alimentacion y la cultura en comunidades del Istmo”. En Co-
cina tradicional y popular del Istmo. Ensayos. México: Secretarfa de Cultura Fe-
deral-Programa de Desarrollo Cultural del Istmo, pp. 93-109.

Aguirre, P. (2006). “Qué puede decirnos una antropdloga sobre alimentacion.
Hablando sobre gustos, cuerpos, mercados y genes”. En Memorias del 5° Congre-
so Internacional de Cardiologia, Instituto de Altos Estudios Sociales-Universi-
dad Nacional de San Martin. Buenos Aires, Argentina.

Argueta, J. (2017). “Las cantinas. Templos de la salud”. Crénicas y leyendas
mexicanas (13), pp. 50-56.

Bauman, Z. (2003). Modernidad liquida, Buenos Aires: Fondo de Cultura
Econdémica.

Braudel, E (1994). Bebidas y excitantes. México: Alianza Editorial CONA-
CULTA.

Campos, R. [1935] (2013). El bar, lugar de reunién de los mexicanos. En Cha-
vézmaya, A. (Comp.), Contra las muchas penas. Bares y cantinas de la Ciudad de
México, México: Uva tinta Ediciones, pp. 45-49.

Cervantes, E. (2018). Reproduccién social y cultura en torno al consumo del
alcohol. El caso de una cantina tradicional en la ciudad de Querétaro. Tesis de
Maestria en Estudios Antropoldgicos en Sociedades contempordneas, México:
Universidad Auténoma de Querétaro.

Chévezmaya, A. (2013). Contra las muchas penas. Bares y cantinas de la Ciu-
dad de México, México: Uva tinta Ediciones.

Delgadillo, V. (2016). Patrimonio urbano de la Ciudad de México. La herencia
disputada, México: Universidad Auténoma de la Ciudad de México.

101



Garcia, M. (2014). “Comensalidad”. Revista del Hospital de Nifos (55), pp.
219-220. Recuperado de http://revistapediatria.com.ar/wp-content/uploads/
2014/12/03-255-Comensalidad.pdf

Giglia, A. (2012). El habitar la cultura. Perspectivas tedricas y de investigacidn,
México: UAM-1/Anthropos.

Grignon, C. (2001). “Commensality and social morphology: an essay of typo-
logy”. En Scholler, I. (Ed.), Food, drink and identity-cooking, eating and dri-
nking in Europe since the middle ages, Oxford: Peter Schollier, pp.23-33.

Kendzior, S. (2014). Gentrificacién: los peligros de la economia urbana hipster.
Arch Daily. Recuperado de https://www.archdaily.mx/mx/757323/gentrifica-

cion-los-peligros-de-la-economia-urbana-hipster

Korsmeyer, C. (2002). El sentido del gusto. Comida, estética y filosofia, Barce-
lona: Paidés.

Lash, S. y Urry, J. (1998). Economia de signos y espacio, Buenos Aires: Amo-

rroreu.

Lugo, R. (2023). “Brevisimo repaso por la historia de las cantinas” Km Cero.
Revista cultural sobre el Centro Histérico de la Ciudad de México (179), pp.
20-23.

Maury, E. (2010). Ritos de comensalidad y espacialidad. Un analisis antropo-
semiético de la alimentacién. Gazeta de Antropologia 26 (2). Recuperado de
http://www.gazeta-antropologia.es/?p=1805

Moctezuma, V. (2021). El desvanecimiento de lo popular. Gentrificacién en el
Centro Histérico de la Ciudad de México. México: El Colegio de México-CIE-
SAS.

Novo, S. [1946] (2013). Regalos, ocasiones de contento. En Chavézmaya, A.
(Comp.), Contra las muchas penas. Bares y cantinas de la Ciudad de México,
Meéxico: Uva tinta Ediciones, pp. 77-79.

Quiroga, S. (2015). Cultura liquida. Transformacién en el consumo de bebidas

alcoholicas en Bogotd, 1880-1930. Colombia: Editorial Pontificia Universidad
Javeriana.

102


http://revistapediatria.com.ar/wp-content/uploads/2014/12/03-255-Comensalidad.pdf
http://revistapediatria.com.ar/wp-content/uploads/2014/12/03-255-Comensalidad.pdf
https://www.archdaily.mx/mx/757323/gentrificacion-los-peligros-de-la-economia-urbana-hipster
https://www.archdaily.mx/mx/757323/gentrificacion-los-peligros-de-la-economia-urbana-hipster
http://www.gazeta-antropologia.es/?p=1805

Rodriguez, D. (2017). “Espacios de gula y gozo”. Crénicas y leyendas mexica-
nas (13), pp. 31-42.

Ruiz, A. (2013). Vida, agonia y muerte de las cantinas del Centro Histérico de
la Ciudad de México. En Chavézmaya, A. (Comp.), Contra las muchas penas.
Bares y cantinas de la Ciudad de México, México: Uva tinta Ediciones, pp. 153-
163.

Villavicencio, P. La Faena (16 abril de 2012). Time Out. Recuperado de https:/
/www.timeoutmexico.mx/ciudad-de-mexico/antros-bares/la-faena

Zermefio, S. Las cantinas de México y su arquitectura (18 de junio de 2019).

PRO Z. Recuperado de https://proleon.com.mx/estilo_de_vida/las-cantinas-
de-mexico-y-su-arquitectura/

103


https://www.timeoutmexico.mx/ciudad-de-mexico/antros-bares/la-faena
https://www.timeoutmexico.mx/ciudad-de-mexico/antros-bares/la-faena
https://proleon.com.mx/estilo_de_vida/las-cantinas-de-mexico-y-su-arquitectura/
https://proleon.com.mx/estilo_de_vida/las-cantinas-de-mexico-y-su-arquitectura/
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(SONORA, MEXICO)
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Centro de Investigacién en Alimentacién y Desarrollo (CIAD)
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Universidad de Colima

Introduccién

Dentro del acelerado cambio alimentario que se ha suscitado a partir de las
ultimas décadas del siglo xx, el comer fuera de casa se volvi6 una practica comtn
en la mayoria de las sociedades, pero con diferencias muy marcadas en cada una
de ellas. Cabe mencionar que esta practica no es propia de la sociedad moderna,
sino que es un fendémeno tradicional con caracteristicas especificas que varian de
acuerdo con cada contexto (Mennell, Murcott & Otterlo, 1992). Lo que si es un
hecho es que esta practica ha cambiado conforme se han modernizado las socie-
dades y que responde a cambios sociales y culturales de mayor alcance, como son
la globalizacién alimentaria, la incursién de la mujer al mercado laboral, la urba-
nizacién acelerada, el cambio en los horarios laborales y de ocio, la industrializa-
cién o las tecnologias de comunicacion, entre otras.

Para Beaugué (2012) este fendmeno globalizante ha contribuido a la llegada de
nuevas manifestaciones culinarias con caracteristicas propias en cuanto a la oferta
alimentaria, las técnicas y métodos de preparacion, dindmicas de servicio y nor-
mas de comensalidad. Dichas manifestaciones han implicado cambios en los
comportamientos, actores, espacios, asi como de las representaciones culturales
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que se asignan en torno a los alimentos, el comer o la culinaria, influyendo inclu-
so en las relaciones e interacciones que suceden entre los distintos actores.

El incremento del hecho de comer en la calle puede responder a estas nuevas
maneras de estar en sociedad, a situaciones més flexibles ¢ inmediatas para resol-
ver la alimentacién diaria, pero también a la socializacién mismay al ocio. En este
sentido, la prictica de comer en la calle hace referencia a una colectividad y cuen-
ta con una regulacion propia (Hardt, 2010). A la vez, imparte una funcién revi-
talizadora de ciertos espacios urbanos, reanimando la cultura urbana al tiempo
que favorece la diversidad social y la interaccién entre los distintos grupos socia-
les (Larcher & Camerer, 2015).

Histéricamente se reconoce que en México hay una larga tradicién de comida
de calle. De acuerdo con Janet Long (2007), en la Ciudad de México la comida
de la calle es una costumbre prehispdnica, en la cual existian diversos vendedores
de comida que se instalaban cerca del mercado y ofrecian una gran diversidad de
comidas cocidas, asi como salsas picantes; esta tradicién continué en el México
colonial, y en la actualidad se ha incrementado su presencia tanto en la capital
como en el resto del pais.

Hay una gran diversidad de definiciones de comida de la calle (Tinker 1997;
Fila & Smith, 2006; Long-Solis, 2007). De acuerdo con la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO), la comida de la
calle comprende los “alimentos y bebidas listos para el consumo, preparados y/o
vendidos por vendedores ambulantes, especialmente en las calles y otros lugares
similares” (FAQO, 1990). A partir de esta definicidn, algunos autores hacen ade-
cuaciones de acuerdo con el contexto de estudio. Para Long (2007), lo que carac-
teriza la comida de la calle es la informalidad de los que venden los alimentos en
la via publica, asi como la forma y el tipo de lugares donde se expende. Esta de-
finicién se vuelve limitada en algunos contextos actuales, ya que se ha diversifi-
cado la oferta y el consumo de calle en las tltimas décadas, por diversos motivos,
pero muchos de ellos responden a una nueva légica comercial y de turismo, en
donde la calle se ha vuelto un espacio de recreaciéon y de convivencia, ademas de
consumo.

En diversos estudios hemos visto que la comida que se vende en la calle forma
parte importante del sistema alimentario urbano, ya que lo que ahi se vende estd
listo para el consumo y contribuye a que las personas en movilidad satisfagan su
hambre, como lo menciona Hayden (2021), quien propone que este tipo de co-
midas en la calle contribuye a la seguridad alimentaria de las poblaciones urba-
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nas; asi, también, como parte del desarrollo sustentable de las ciudades (Panicke-
ra y Priyab, 2020). Sin embargo, también es un espacio para el antojo, para la
recreacion en el espacio de calle, sobre todo en horarios vespertinos y nocturnos,
como lo que encontramos en el norte de México (Bautista y Meléndez, 2020).

Como prictica actual, creciente y dindmica, la comida de calle se percibe como
una expresién de identidad de gran “circulacién’, un rasgo y practica cultural que
distingue a una sociedad de otra o a un grupo social de otro. Segin la Organiza-
cién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO), 2.500
millones de personas comen comida callejera en todo el mundo, de forma coti-
diana.

De manera tradicional, las preparaciones de la comida de la calle partian del
dmbito privado, doméstico, que salia al espacio publico para ser comercializada y
cuyas representantes principalmente eran las mujeres (Tinker & Cohen, 1985;
Meléndez y Cafiez, 2009). Sin embargo, en las tltimas décadas, la oferta culinaria
de la calle se ha complejizado, ya no son sé6lo las preparaciones de tipo tradicio-
nal, sino que ha estado influenciada por fenémenos como el fast food, la gastro-
nomizacioén y la gourmetizacion. La popularidad de nuevos productos, técnicas
y preparaciones; asi como el acondicionamiento de nuevos espacios de prepara-
cién y consumo, modificaciones en la estructura culinaria de este tipo de comi-
das, responden a la transformacién del comensal moderno.

Consideramos que este tipo de espacios alimentarios y culinarios en la calle han
sufrido cambios, sobre todo en las ultimas décadas, en donde se observa una gran
variedad de preparaciones culinarias, de espacios para el consumo y la conviven-
cia alrededor de la comida, de infraestructura callejera que impacta también en
la parte culinaria. Este espacio permite que se preparen en el mismo lugar de calle
nuevas creaciones, se innova en las técnicas y recetas, en el saber hacer propio de
un espacio reducido, que se da de manera casi simultinea y en presencia del co-
mensal, ya que hay una conexidon muy cercana entre éste y la persona que prepara
los alimentos, y es a través de esta interaccién que el comensal es quien propone
y sugiere nuevas preparaciones, mezclas, sabores, y el espacio de calle permite esa
flexibilidad (Bautista y Meléndez, 2020).

Anteriormente, la comida que se ofrecia en ese espacio provenia en su mayoria
del dmbito privado, y las preparaciones tradicionales mas comunes eran las que
por diversos motivos se expendian en la calle (Meléndez y Cafiez, 2009). Partien-
do de estas premisas, y desde el punto de vista cultural y gastronémico, propone-
mos que hay una culinaria y una sociabilidad especifica en este espacio social de
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consumo y de recreacién, y que todo ello conforma una cocina de calle. Desde
estas perspectivas, el objetivo de este trabajo es analizar las practicas gastronémi-
cas y culinarias que se llevan a cabo en los lugares de comida de calle en la ciudad
de Hermosillo, identificando los distintos elementos que favorecen la conforma-
cién de una cocina de calle que modifica, adectia y reconfigura sus componentes
segun las necesidades y condiciones que la rodean.

Los espacios publicos en el contexto urbano

Sennet (2011) definié una ciudad como el asentamiento humano en donde los
extranos tienen probabilidades de conocerse, pero solo como un suceso momen-
tineo sin pasado, sin preparacion previa, sin futuro ni continuidad. Dentro de
este sitio, la civilidad es una caracteristica del entorno social que se aprende de
forma individual, y que garantiza el poder disfrutar de mutua compania sin que
exista una interferencia de otros. El individuo participa sin mostrar su yo y sin
involucrarse con el otro (Sassen, 2005). En su composicién, la ciudad se caracte-
riza por la heterogeneidad en muchas de sus dimensiones: actividades, condicién
social, etnias, formas de pensamiento etc. Esta caracteristica la convierte en un
espacio propicio para fomentar la diversidad de la construccién social (Sassen,
2011).

Sin embargo, en el contexto urbano, la calle se percibe como un espacio de
riesgo en donde no hay una sensaciéon de proteccién o seguridad. A medida que
las ciudades crecen, la via publica se transforma en un territorio que no pertenece
a nadie y en la mayoria de los casos se encuentra descuidado y sin mantenimiento,
de tal forma que las medidas en pro de la recuperacién de estos espacios “comu-
nitarios’, de uso colectivo y multifuncionales han surgido de la sociedad en gene-
ral o de la iniciativa privada. Este abandono del espacio publico se recrudece con
la tendencia de la ciudad global que, de acuerdo con Sassen (2005), da prioridad
a la creacion de espacios que cuenten con todos los servicios dentro un drea de-
terminada, de tal forma que estén aislados del entorno.

El desarrollo de las urbes se orienta hacia la privatizacién de los espacios publi-
cos, fomentando atin més la animadversion hacia el otro. El individuo percibe la
sensacion de seguridad, privacidad, higiene en los espacios urbanos privados. Las
ciudades entonces se transforman en bloques aislados y no articulados, que favo-
recen a la segmentacién y dispersion de la poblacién, ademas de agudizar proble-
mas como la inseguridad y el crecimiento de la brecha entre los diferentes contex-
tos sociales. La carencia de espacios publicos referenciales reduce la integracién y
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los encuentros cotidianos entre pobladores de grupos con distintas caracteristi-
cas, lo que al final priva de las oportunidades de entretejer relaciones con otros,
de socializar o fortalecer las formas de convivencia y finalmente impide la cons-
truccién de una identidad propia de las ciudades (Crossa, 2009).

En cuanto a la venta de comida de calle, las politicas de urbanizacién y cons-
truccién de ciudades siguen observando la venta de comida callejera como una
préctica cotidiana de los individuos que se conflictia con el embellecimiento
(aunque para algunos otros es mds bien un aburguesamiento) de los espacios
publicos (Crossa, 2016). Esto va de la mano con la tendencia de crear lugares que
tengan todos los servicios aislados del entorno, en donde, al no ser necesario salir,
se pierde el contexto, asi como el contacto casual no planeado con el otro, de tal
forma que la falta de uso o de existencia de los espacios publicos estd creando
grandes brechas entre los contextos sociales.

Sin embargo, algunos paises tanto del sur como del norte global estin promo-
viendo que se les dé un espacio a los vendedores de este tipo de comida en las
ciudades, como una estrategia para darle dinamismo a las ciudades, sobre todo
después del COVID-19 y para promover el turismo gastronémico. Tal es el caso
de Finlandia o de la India, paises que estén proponiendo una estrategia guberna-
mental para promover la venta de comida de la calle como parte de una nueva
cultura urbana que puede darle dinamismo a las ciudades, a los residentes, pero
también a los turistas (Boonjubun, 2022; Panickera y Priyab, 2020, Allison, Ray
& Rohel, 2021).

La calle como espacio social alimentario

Comer en la calle es un fendmeno que ha experimentado un gran crecimiento
en nuestros paises en las tltimas décadas. Se puede considerar una expresién mas
de “comer fuera” (eating out), pero con claras diferencias y particularidades. Este
fenédmeno de la calle también se estd haciendo presente en las principales ciuda-
des de los paises ricos, en las cuales se albergan grandes poblaciones de inmigran-
tes provenientes de paises pobres y que representa un espacio de interaccidn y
expresion cultural.

El comer en la calle es una practica cultural que involucra una serie de procesos
que culminan en lo que se come, con quién se come, en dénde se come, por qué
se come. Esta practica se da en un espacio de interaccién social como lo es la calle,
en la cual intervienen diferentes convenciones sociales y culturales que transfor-
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man los sistemas normativos de la alimentacién y que hacen posible el cocinar y
comer juntos (Warde, 2016).

Comer en la calle se ha instalado en el espacio publico como una préctica que
se ajusta a procesos de cambio y de reinvencidn constante, tanto en las précticas
como en los significados asociados. Esta préctica cultural ha encontrado diferen-
tes formas de expresarse en el contexto de calle, que, ademds de abonar a la recu-
peracion del espacio publico, contribuye a la reconstruccién de la ciudad y al
reencuentro de sus habitantes.

En este sentido, podemos retomar la propuesta que nos hace Augé sobre los
lugares antropolégicos como espacios que crean lo social organico en contraposi-
cién de los “no lugares”, que para este autor son producto de la sobremodernidad.
De acuerdo con Augé, un lugar antropolégico es concebido como un espacio
social que explica la propia identidad del grupo. En este sentido, es el lugar lo que
la funda, lo que los retne y los une, de tal forma que el espacio expresa un lugar
comun. Los lugares antropoldgicos tienen por los menos tres rasgos comunes:
son identificatorios, relacionables e histéricos (Augé, 2000: 58)

Asi, en este trabajo, la calle se considera como un “lugar antropolégico alimen-
tario’, en la cual se encuentran distintos espacios dedicados a la venta y al consu-
mo de comida en diferentes espacios de la ciudad, los cuales son reconocidos por
los habitantes de la ciudad y a su vez conllevan una identidad colectiva a través
de la cual les gusta ser reconocidos. Muchos de estos lugares cuentan con una
tradicion en la ciudad, que va de generacién en generacion, y hay una historia que
contar alrededor de la comida y de la colectividad que comparte el gusto por la
comida de la calle.

Desde esta vision, es posible describir a los negocios de comida de la calle como
lugares antropoldgicos alimentarios, ya que promueven la interculturalidad, tie-
nen estructura, estimulan distintas formas de socializacién, asi como un lenguaje
comun que los individuos conocen y reconocen (Augé, 2000). Asimismo, la calle
se entiende como un espacio social alimentario que favorece la mezcla social a
través de la interaccién cotidiana entre diferentes grupos sociales, estimulando
una variedad y complejidad de expresiones sociales cotidianas (Borja y Muxi,
2003).

A diferencia de los espacios de restauracién, los lugares de comida en la calle
permiten distintas formas de interaccidn, socializacién y comensalidad entre los
actores involucrados. Como parte del espacio social, la calle es un lugar que hace
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referencia a la colectividad, regulado por quienes lo producen, intimamente liga-
do con lo tipico pero en ciertos aspectos independiente de las medidas tradicio-
nales (Campos y Brena, 2015). Dentro de este espacio, la comida de la calle se
convierte en un bien simbdlico cuya apropiacién y resignificacion dependerd de
los valores y referencias culturales que cada individuo otorgue a cada una de estas
expresiones.

¢Por qué una cocina de calle?

En torno a la comida se construyen espacios, momentos y expresiones de socia-
lizacién y comensalidad, todo de acuerdo con normas establecidas, sistemas de
valores, jerarquias y relaciones de poder (Fischler, 1995). En este contexto, parti-
mos de que la cocina, como menciona Maciel (en prensa), responde a sistemas
culturales alimentarios dentro de un 4mbito territorial especifico. Ademas de ser
un espacio destinado a la preparacién de alimentos, se identifica como la combi-
nacion de materias primas, significados, normas gastrondmicas, saberes, técnicas
y sabores que se expresan a través de platillos o preparaciones (Goody, 1995). Un
sistema culinario compuesto por reglas que indican las formas adecuadas para
combinar todas aquellas sustancias que son apropiadas para ingerirse.

En el dmbito publico, este sistema contribuye a la formacion de lazos afectivos,
de interaccién y comunicacién entre alimentador y comensal (Pérez y Abarca,
2007). Como estructura, las cocinas responden a procesos sociales, politicos y
econdmicos, que implican procesos creativos y de igual manera favorecen la re-
produccién sociocultural y la preservacién de los sistemas alimentarios de una
nacién, region o grupo de personas (Mintz, 2003), ademds de ser un espacio de
creatividad y de libertad, del cual se habla, se comunica, se reconoce como propio
(Mintz, 2003). Cuando hablamos de una cocina tradicional, identitaria, de
acuerdo con Maciel (en prensa), las personas que pertenecen a un grupo cultural
definen cdmo quieren ser reconocidos y, en este caso, a través de qué tipo de
alimentos o comidas.

En el caso de la cocina de calle, es una cocina publica. De acuerdo con Pérez y
Abarca (2007) son espacios sociales que enfatizan la importancia de los factores
relacionales y el capital cultural, y se caracterizan por reproducir, retomar o rein-
ventar preparaciones del 4mbito doméstico y reproducirlas (o en algunos casos
reinventarlas) en el ambito comercial. En este tipo de cocina se da prioridad a los
significados, el gusto local, la socializacién; y, sobre todo, son adaptables, porque
permiten la incorporacién de diferentes discursos culinarios ya sea con prepara-
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ciones tradicionales y /o elementos ligados a la gourmetizacién y la innovacién
culinaria.

Lo anterior permite plantear la idea de una cocina (cuisine) de calle desde tres
referencias, que se enlistan a continuacidn:

1) Como una expresion de la préctica culinaria, que fluctta entre lo publico y
lo privado, que tiene atributos propios en cuanto a técnicas, métodos de prepara-
cién, dindmicas de servicio y normas de comensalidad (Beaugué, 2012).

2) Como un lugar, dentro del espacio publico, destinado a la prictica alimenta-
ria, en el cual interactian productos, métodos y técnicas para la transformacién
de alimentos que nutren corporalmente y sustentan emocionalmente.

3) Como un sistema culinario de menor tamano, compartido, flexible y resi-
liente que favorece el desarrollo de familiaridad promoviendo la cercania y con-
tribuyendo a la formacién de lazos afectivos y de confianza (Pérez y Abarca,
2007) y vinculos mds cercanos entre quienes preparan y quienes comen.

Con base en estas ideas se realizé un trabajo etnografico en la ciudad de Her-
mosillo (Sonora) con la finalidad de mostrar que ademds de que comer en la calle
es una practica comun y cotidiana entre los habitantes de la ciudad, hay una con-
formacién de una cocina de calle que se organiza en el espacio publico y responde
a una logica diferente. Es una cocina que se basa en la cocina tradicional sonoren-
se, pero que se vuelve més flexible al cambio, a la innovacién y a la incorporacién
de nuevas maneras e ingredientes.

Tradicionalmente, el estado de Sonora se reconoce a si mismo como una regién
ganadera. El ser sonorense es identificarse como comedor de carne, de la mejor
carne del pais. Pero también como comedor de trigo, no se reconocen como co-
medores de maiz (cereal que identifica a México), siendo su principal preparacién
las tortillas de harina, de diversos tipos y tamafios, acordes a la preparacién que
vayan a acompanar. Este binomio de carne de res y tortillas de harina es la base
que conforma la cocina tradicional sonorense.

Comer en la calle en la ciudad de Hermosillo

La ciudad de Hermosillo, capital del estado de Sonora, en el noroeste de Méxi-
co y frontera con el estado de Arizona, en los Estados Unidos, es una region que
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muestra un marcado dinamismo cultural transfronterizo (James y cols., 2016).
Asimismo, es uno de los estados de la republica mexicana que presenta un acele-
rado proceso de urbanizacién, una economia basada en el sector secundario (ma-
nufactura) y terciario (servicios), pero con una actividad agricola y ganadera im-
portante. En las ultimas décadas ha tenido una vertiginosa apertura comercial y
migratoria que ha incidido en el sistema alimentario local y en cambios en el
paisaje alimentario urbano (Camou, 1998; Meléndez y Canez, 2008; Blanco,
2015).

El comer en la calle en Hermosillo se ha vuelto una prictica comun, que se
asocia con el tipo de comida que se ofrece, la disponibilidad, la accesibilidad y la
rapidez en el servicio y el ambiente que hay en este tipo de lugares, y del evento
que se trate. El antojo y la diversion se identifican como una de las motivaciones
principales para comer fuera de casa (Bautista y Meléndez, 2020). El evento de
comer en la calle se da principalmente en compania de la familia y los amigos,
aunque hay un sector que lo relaciona con la soledad.

La comida de la calle se reconoce como una comida tradicional y variada, com-
puesta por preparaciones que se relacionan intimamente con lo sonorense, ade-
mds de una heterogeneidad que se percibe en la inclusién de comidas, ingredien-
tes, lugares, formas de comer y estar en la calle, que se relacionan con lo moderno,
el cambio y la globalizacién alimentaria.

La caracteristicas y distribucién espacial de la ciudad de Hermosillo, ciudad que
se desarrolla horizontalmente y que estd localizada en el desierto sonorense, con-
tribuyen a que los espacios dedicados al consumo de alimentos en la calle sean
diversos e incluyan desde las tipicas carretas y taquerias, hasta los food trucks
(que en otras regiones del pais no han logrado buena aceptacion) y los espacios
colectivos tradicionales como los mercados, ademdas de aquéllos que incorporan
actividades ludicas, de convivencia y diversién como los gastroparks. Estos espa-
cios dedicados a la comida de calle, mas que ubicaciones materiales, se identifican
como una referencia simbdlica. Producto de la interaccién diaria, estos negocios
se afirman como sujetos con el derecho moral a ocupar un espacio determinado,
siendo el colectivo quien los legitima y los reconoce como parte del espacio y la
animacién propia de ese punto de la ciudad (Bakic, 2014).

Aun cuando el comer fuera de casa no se considera econémico, en esta capital,
la comida de la calle se percibe como una opcién disponible, accesible y comoda
cuando hay poco tiempo para comer debido a la rapidez en el servicio, a que
sucede en ambientes informales, y a que soluciona la necesidad de comer sin te-
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ner que atender los procesos previos como la compra y preparacién. Por otro
lado, el consumo de comida en la calle en Hermosillo no es homogéneo: la edad,
por ejemplo, es un elemento que explica las diferencias en cuanto a las preferen-
cias tanto de comida como de los sabores, los espacios, las instalaciones, los hora-
rios y la sociabilidad. Pero también nos explica el cambio en relacién con lo que
se espera que se oferte en la comida de la calle, es decir, que las innovaciones tanto
de comida como de las instalaciones y los lugares, estan siendo influidas por los
grupos mas jovenes.

La culinaria de la calle: Los espacios, la comensalidad y la convivalidad

En esta culinaria de la calle, se aprecia que hay una especificidad en las prepara-
ciones tradicionales que surgen del émbito doméstico y privado. A la par, hay
ciertas comidas y preparaciones que luego de haber sido creadas en el espacio
publico han podido ingresar al 4mbito mds privado, lo que refleja cémo la calle
es un espacio que permite y promueve la creacién y apropiacién de preparaciones
culinarias, sabores, ingredientes y formas de comer.

La especificidad de la culinaria de la calle de la capital sonorense se expresa en
las preparaciones tradicionales que surgen del dmbito doméstico y privado y que
se ofrecen en el espacio publico urbano de Hermosillo. Esta cocina se identifica
como “bien sonorense” y estd conformada principalmente por los tacos de asada
o los burros de carne con chile, pero también muestra una marcada heterogenei-
dad, expresada en la inclusién de comidas provenientes de otras latitudes que se
combinan con comidas locales, como las Garnachas Veracruzanas estilo Sonora
con zurrapa y papa cocida. A esta oferta se integran también las pizzas, hambur-
guesas, las alitas y el dogo (este ultimo como una de las preparaciones insignia del
sonorense), comidas creadas en el espacio publico que han podido ingresar al
ambito mds privado y que evidencian la marcada influencia que tiene en la regién
la cultura de los Estados Unidos. Finalmente, se observan algunos ingredientes
que han logrado incorporarse y adecuarse a esta oferta de comida, ademds de
algunas propuestas con marcados componentes estéticos o de tipo gourmet, que
se relacionan con lo moderno, el cambio y la globalizacién.

En esta ciudad, la comida de la calle se reconoce como una comida tradicional
y variada, su diversidad radica en la estructura de los platillos y en la interaccién
de lo tradicional con la innovacién. Lo tradicional queda en la base, y lo innova-
dor es lo que se mueve, lo mutable. La carne se reconoce como el ingrediente
bésico que estd presente en diversas preparaciones y que, dependiendo de la hora
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del dia, tiene distintas presentaciones: puede ser asada, en caldo, en guisado, en
taco, en torta, entre otras diversas formas de prepararla y presentarla. En la estruc-
tura de las preparaciones, lo que cambia es lo que acompania al platillo: las papas
fritas, el pepino rebanado, el guacamole, la salsa a la mexicana de tomate, cebolla
y chile, los frijoles caldosos, los frijoles de fiesta, el requesdn (para la birria) o los
chiles toreados en salsas negras. Entre las técnicas, predomina el fogdn, el carbén,
la brasa y la lena, que contrastan con la fritura de un taco de pescado o camarén
rebozado acompanado de aderezos con chipotle, con miel y mostaza, algunas
salsas negras y esa ensalada de repollo con zanahoria y mayonesa del otro lado de
la frontera, asi como con la coccién al vapor de un sabroso taco de cabeza o de
barbacoa.

Entre las técnicas que prevalecen en la cocina de calle, predomina el fogén, el
carbdn, la brasa y la lena de donde surgen los sabores y olores relacionados con lo
sonorense. El humo y el tostado que recuerdan a la carne bien asada y dorada por
fuera o al mezquite que se usa para hacer el fogén con el cual se asa la carne, se
hacen las tortillas, se cuece el caldo o los frijoles; aquel sabor que recuerda el
pasado rural, el sabor al campo, a la tierra, el ser ganadero, vaquero, campesino.
Estos olores y sabores ahumados, contrastan con el rebozado de un taco de pes-
cado o camarén, acompanado de aderezos, la fritura de los boneless, alitas o sal-
chichas (winnies) envueltas en tocino con el tradicional chile verde dentro de un
pan de miga muy cerrada con un ligero toque dulzén, y se complementa con
queso para nachos, ruffles machacados o chili con carne. Sabores dulces, salados
y picosos que se alejan del campo y nos recuerdan el gusto por la cultura alimen-
taria del vecino pais del norte, del otro lado de la frontera. También encontramos
la coccidn al vapor en donde predominan los sabrosos tacos de cabeza, de barba-
coa y de caguamanta, a los que se anaden actualmente los de la birria.

Esta cocina callejera posee una lingiiistica especifica, una forma de comunicar
las combinaciones de ingredientes y preparaciones que se caracteriza por la con-
vivencia y, en ocasiones, coexistencia de preparaciones dentro de la oferta de calle.
Se reafirma la naturaleza flexible de esta forma de comer y de cocinar y refleja
c6mo la calle es un espacio que permite y promueve la creacién y apropiacion de
preparaciones culinarias, sabores, ingredientes y formas de comer. Es asi como
platillos como la lorenza, el volcn y los taquitos de tripa, se pueden encontrar
junto con el dogo boneless (que combina winnie y boneless), la rocktenia (ham-
burguesa de sirloin a las brasas en pan brioche, guacamole y chile verde) o el
Shawarma (de res con tahine y tabulé envuelto en tortilla de harina). En este
sentido, se refleja a la calle como un espacio culinario dentro del cual se distin-
guen preparaciones, reglas, técnicas y utensilios propios, que también se manifies-
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tan en las formas de comunicar las particularidades de esta cocina, distinguida
por las constantes dualidades de lo local y lo global y lo tradicional con lo mo-
derno.

Conclusiones

La calle en Hermosillo se ha vuelto un lugar desde el cual se experimenta la
comida, la cocina, la convivencia; es propicio para la innovacién culinaria y se
permiten nuevos espacios acordes con el desarrollo urbano de las ciudades, con
nuevas formas de convivialidad, de comensalidad, en la cual se producen ciertas
précticas que se identifican con una manera de comer, con una comida, una pre-
paracion, un lugar. Es, en definitiva, una forma de ser y estar en el mundo.

El comer en la calle forma parte del estilo de vida del ser sonorense, de su coti-
dianeidad, de sus preferencias. En este sentido podemos hablar de que la calle
también es un espacio culinario, dentro del cual se distinguen preparaciones, re-
glas, técnicas y utensilios propios, que a su vez se manifiestan en las formas de
comer, ubicacién, horarios y sociabilidad, que se genera en este tipo de lugares.

Es posible afirmar que, desde lo culinario, en Hermosillo la cocina de calle ma-
nifiesta una identidad propia que se expresa mediante lugares, ingredientes, pre-
paraciones, técnicas, actores, interacciones, rasgos y gustos caracteristicos. Todos
ellos constituyen una forma de expresién de identidad y del sistema cultural de la
ciudad. Es una cocina que se relaciona con el territorio mediante intercambios
sistémicos, transformaciones y adecuaciones que le permiten integrarse en el en-
torno y sus condiciones, dando como resultado una cuisine o sistema cultural
alimentario en el que convergen y se expresan los aspectos simbélicos y materiales
de un lugar.
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MUCHOS COCINAN, PERO POCOS
ALIMENTAN.

OLLAS COMUNITARIAS EN EL
ESTALLIDO SOCIAL DE 2021 EN CALI
(COLOMBIA)

Ana Maria Cruz Vidal
Universidad de San Buenaventura y Universidad del Valle (Colombia)

La cocina, ademds de ser una labor que busca satisfacer una necesidad fisiolégi-
ca, es también un acto politico que condensa multiples y heterogéneos elementos
de la sociedad. No obstante, esta ha sido comprendida en diversos estudios como
una actividad reproductiva, doméstica y feminizada, ubicandola por fuera de lo
que se considera como trabajo y restindole agencia a quienes histéricamente han
cocinado. Sin embargo, a través de diversas experiencias se ha evidenciado que la
cocina es también un acto politico, de movilizacidn, resistencia y colectividad, en
el que mayoritariamente mujeres construyen agcndas y ponen en practica cono-
cimientos, significados y practicas propias mediante el cocinar. Un ejemplo de
ello son las ollas comunitarias, las cuales han emergido mayoritariamente en con-
textos de crisis y/o ausencia estatal.

Durante el 2021, Colombia vivié una de las manifestaciones sociales mas fuer-
te, masiva y con mayores numeros de violaciones a derechos humanos y desmanes
por parte la fuerza publica a lo largo del territorio nacional, la cual tuvo a la
ciudad de Cali como su epicentro. Aqui se dio la formacién de distintos puntos
de concentracién a lo largo de la ciudad y, en estos, la emergencia de ollas comu-
nitarias. De lo cual, surge la pregunta: ¢es posible alimentar en contextos de vio-
lencia, crisis socioecondmica y distribuciéon desigual de recursos?
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Este texto presento algunos de los hallazgos de mi investigacién doctoral en
curso, los cuales pretenden indagar algunos de los procesos que posibilitaron la
organizacién de ollas comunitarias construidas en los puntos de concentracién
que emergieron durante el estallido social del 2021 en Cali. El cual, tendrd espe-
cial énfasis en la relacién existente entre la cocina y el cuidado, en un contexto
donde este ultimo parecia que no existia.

De esta manera, en el texto iniciaré brindado un contexto sobre los hechos
ocurridos durante el estallido social del 2021 en la ciudad de Cali, asi como sus
principales causas y la emergencia de ollas comunitarias en uno de los puntos de
concentracion que se consolidaron. Posteriormente, brindaré una aproximacion
metodoldgica que responda a cémo se ha ido recopilando y analizando la infor-
macién correspondiente. Y, a continuacién, presentaré algunos de los diferentes
procesos que posibilitaron la emergencia de ollas comunitarias durante el estalli-
do social en la ciudad, enfatizando en las caracteristicas propias de cada uno de
estos, para, finalmente, abrir paso a las conclusiones y preguntas que han ido
surgiendo durante esta investigacion.

El estallido social del 2021

Durante el afio 2021, Colombia vivié una de las manifestaciones sociales mas
fuertes, masiva, y con mayores niimeros de violaciones a derechos humanos y
desmanes por parte la fuerza publica a lo largo del territorio nacional (Barrera 'y
Ortega Palacio, 2022). A raiz del rechazo a una reforma econdémica y de salud
propuesta por el gobierno de Ivin Duque, descontentos originados por desigual-
dades socioecondmicas histéricas en el pais, el recrudecimiento de estas a causa
de la pandemia y el incumplimiento a los Acuerdos de Paz, millones de colom-
bianos salieron a las calles el 28 de abril del 2021, dando paso a lo que se convir-
tié en el estallido social m4s violento de la historia reciente de Colombia.

La ciudad de Cali fue el epicentro, en donde se dio la formacién de distintos
puntos de concentracién a lo largo de la ciudad. Fueron espacios tomados por los
manifestantes de manera permanente durante las manifestaciones. En estos sur-
gieron multiples expresiones de protesta y, simultdneamente, se enfrenté el pade-
cimiento del mayor nimero de confrontaciones con el Escuadrén Mévil Antidis-
turbios (ESMAD), asi como desapariciones, capturas extrajudiciales y el asesina-
to de jévenes. De este modo, Cali queds aislada por més de tres meses frente al
resto del pais, ocasionando desabastecimiento de alimentos, combustible, medi-
cinas, cierres temporales del acropuerto y restriccion en el ingreso y salida de la
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ciudad (Castillo Gémez, 2021), mientras la violencia se encontraba despropor-
cionalmente escalada (Salazar Trujillo, 2021).

Uno de esos puntos de concentracion fue “Puerto Resistencia’, una interseccion
ubicada en el suroriente de Cali en el que se encuentran la comuna 11 y la 16.
Alli, a pesar de las violencias vividas durante el estallido social, también surgieron
una serie de iniciativas colectivas de cardcter social, cultural y fundamentadas en
el cuidado, las cuales buscaban proponer acciones de protesta y resistencia frente
a la estructura violenta y desigual que se rechazaba en el paro nacional y, simulta-
neamente, pretendia resistir a la violencia que se habia desatado en la ciudad. Un
ejemplo de ello fueron las ollas comunitarias, las cuales fueron mayoritariamente
construidas por mujeres, principalmente residentes de los barrios donde se cons-
truyeron puntos de resistencia, que emplearon a la cocina como el dispositivo de
una accion colectiva organizada y emergente en el espacio ptblico, quienes bus-
caban reivindicar luchas histéricas, rechazar violencias y hacer un reclamo a lo
que ellas llamaron “la digna rabia”.

De esta manera, los habitantes de estos barrios (como también otros situados
dentro de redes sociales més alld de los limites barriales) lograron reunirse en
torno a ollas comunitarias para desarrollar asambleas populares, espacios de did-
logo, dar y recibir clases gratuitas, y tomar decisiones frente a la protesta, a través
del cuidado, el reconocimiento del otro y la participacién y representatividad
politica de mujeres (Ibarra Melo y Recalde Garcta, 2021).

Todo ello abre la comprensién de la cocina como un lenguaje que rompe limi-
tes construidos, crea redes, fragua lugares de participacién y representatividad en
la toma de decisiones. Aqui las mujeres se organizan y lideran sus propios movi-
mientos colectivos, (Ibarra Melo y Recalde Garcfa, 2021) a partir de “practicas
culinarias [que] se sitdan en el nivel més elemental de la vida cotidiana, en el nivel
mas necesario y menospreciado” (De Certeau, Giard, y Mayol, 1994, pag. 159).
De aqui la importancia de indagar sobre las organizaciones y acciones colectivas
desde una perspectiva de género, como es el caso de aquellas que han surgido
entre mujeres alrededor de las experiencias de cuidado y el acto de cocinar. Para
ello, se requiere emplear un enfoque interseccional que sirva como marco anali-
tico de las relaciones presentes en las experiencias a explorarse, considerando su
heterogeneidad, complejidad y contexto y, en este sentido, estudiar los procesos
que posibilitaron la construccién de las ollas comunitarias que emergieron du-
rante el estallido social vivido en el 2021 en Cali.
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Metodologia

La informacién presentada en este trabajo es parte de los hallazgos encontrados
en la investigacién doctoral que actualmente me encuentro realizando, con el
titulo: “Montar la olla: experiencias de cuidado en las ollas comunitarias que
emergieron durante el Paro nacional del 2021 en Cali’, la cual, tiene un enfoque
cualitativo y emplea a la sociologia de la experiencia' de Frangois Dubet como
marco conceptual-metodolégico.

Para la recolecciéon de informacion de este proyecto, se han realizado entrevis-
tas a profundidad a 7 mujeres que participaron de las ollas comunitarias que
emergieron en Puerto Resistencia durante el estallido social, asi como entrevistas
semi-estructuradas a 15 jovenes manifestantes del punto de concentracién que
consumieron alimentos y, algunos de ellos, ayudaron a cocinar en estas ollas. De
igual forma, se han analizado noticias y contenido multimedia producido duran-
te y posteriormente al estallido social que se concentrara en la emergencia de ollas
comunitarias. Y, finalmente, he participado como cocinera en 5 ollas comunita-
rias que se han realizado en Puerto Resistencia en eventos que buscaban rememo-
rar los hechos ocurridos, asi como las motivaciones y logros alcanzados durante
el estallido social del 2021, lo que dio paso a la elaboracién y andlisis de notas de
campo sobre estos mediante una observacién participante.

La informacién recopilada ha sido transcrita de forma digital y posteriormente
registrada en la herramienta para el anélisis de datos ATLAS.ti, lo que ha permi-
tido generar categorias relacionadas a los objetivos propuestos en la investigacién
y proponer insumos que respondan a los procesos que posibilitaron la emergen-
cia de ollas comunitarias durante el estallido social del 2021 en Cali, los cuales,
son presentados a continuacién, siguiendo las légicas de accién propuestas por la
sociologia de la experiencia: la légica integradora, la 16gica estratégica y la logica
subjetiva.

¢Es posible cuidar en momentos de crisis y violencia?

! La sociologia de la experiencia se centra en la accién vy, a través de ella, en la comprension de la
experiencia social bajo una mirada desjerarquizada y critica frente al funcionalismo. Asi pues, la ex-
periencia social es definida por una combinacién de légicas de accidn, a través de las cuales el indivi-
duo actda por la copresencia de sistemas estructurados por principios auténomos. Estas légicas de

accién son: la légica integradora, la légica estratégica y la 16gica subjetiva .

126



“La olla comun, en la medida que permite romper estas barreras del hambre, estd em-
pezando a contribuir con un mundo deseable de libertades. Por eso, nadie aspiraa la
continuidad de las ollas, pero si a la permanencia de las relaciones que la hicieron po-

sible: la organizacién popular como vehiculo de ejercicio democrético”

Construccién del espacio: l6gica integradora

Durante el estallido social, los puntos de concentracién que emergieron fueron
renombrados por parte de los manifestantes. Asi ocurrié con Puerto Resistencia,
una interseccién que encuentra a las comunas 11 y 16 que previamente se deno-
minaba Puerto Rellena, debido a que era un lugar en el que durante los afios 1990
abundaban los puntos de venta de ese tipo de embutido.

Estas comunas abarcan un total de 27 barrios, los cuales pertenecen a estratos
socioecondémicos® 1, 2 y 3. Son poblados mayoritariamente por mujeres y el ma-
ximo nivel educativo alcanzado por la mayor parte de su poblacién es primaria y
secundaria. De igual forma, se resalta la alta experiencia migratoria que ha tenido
la poblacién que reside en ambas comunas, en donde sus principales razones para
migrar han sido el cuidado de sus familias, bisqueda de empleo y amenazas
contra sus vidas a causa del conflicto armado en el pais. Esto ha sido una caracte-
ristica propia de la construccion de estos barrios, ya que estos son consecuencia
de las migraciones que se dieron entre los anos 1960 y 1964 provenientes de
desplazamientos del Chocd, Cauca, Caldas y el resto del Valle del Cauca (Alonso,
Arcos, Solano, Vera Llanos y Gallego, 2007; Gémez, 2021).

Asimismo, estas comunas se han encontrado histéricamente en condiciéon de
vulnerabilidad socioecondmica, lo cual ha ido empeorando con el tiempo a causa
del incremento de la desigualdad social en la ciudad (Jiménez et al., 2020) y la
falta de oportunidades para tener garantizadas las condiciones bésicas de vida.
Ello se vio reflejado a través de las multiples motivaciones que movilizaron a las
personas a salir a protestar, asi como lo manifestado por muchos de los que con-
sumian alimentos en las ollas comunitarias que emergieron en este punto de con-
centracién, ya que mencionaban que en estas podian llegar a encontrar tres comi-
das al dia de manera gratuita, mientras que en su cotidianidad solo podian comer
una vez al dia .

2 La estratificacién socioecondmica es una clasificacién que se emplea en Colombia a los inmuebles
residenciales a partir de sus caracteristicas y entorno, para el cobro diferencial de los servicios

publicos domiciliarios.
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En este sentido, uno de los elementos mas relevantes para comprender los pro-
cesos que posibilitaron la emergencia de ollas comunitarias durante el estallido
social es el espacio en que estas emergen. Segun la 16gica integradora de Dubet,
conocer los contextos en los que las personas han construido sus formas de actuar
y relacionarse, asi como el reconocimiento de su posicién social y los espacios en
donde han tenido la interiorizacién de normas y roles, contribuye a la compren-
sién de la produccion del orden inicial de las cosas . Esto puede verse reflejado en
las cocinas, ya que, dependiendo de los marcos en los que estas se producen, se
acota el repertorio de posibilidades alimentarias, pero también se pueden ir trans-
formando .

Las ollas comunitarias son una practica que surge para solventar el hambre,
congregar a las personas y transmitir diversos significados, principalmente en pe-
riodos de crisis y escasez, mediante procesos autogestionados. En este sentido,
estas son organizaciones colectivas de mujeres, que se retinen con el objetivo de
cocinar colectivamente raciones alimentarias para sus familias y/u otras personas
(Rodriguez, 2015). Esto no ocurre cuando las personas tienen todas sus necesi-
dades satisfechas y no se han visto obligadas a buscar caminos alternos a los brin-
dados por la institucionalidad.

En vista de ello, la mayoria de las ollas comunitarias que emergieron en este
punto de concentracion no fueron procesos nuevos. Es decir, las mujeres que las
lideraron previamente habfan participado de otras acciones colectivas y procesos
autogestionados para solucionar problemdticas que han atravesado sus vidas. Por
ejemplo, algunas de ellas trabajaban en comedores comunitarios en el oriente de
la ciudad y son reconocidas como lideres sociales de estos espacios desde antes de
que el estallido social iniciara. Lo que revela que, a pesar de los conflictos histé-
ricos que se han experimentado en este lugar, este también ha sido un sector con
variados procesos de liderazgo, lucha y resistencia que promueven la busqueda y
alcance de mejores condiciones de vida para las personas de las comunas en cues-
tién . Ellas son quienes mas conocen al barrio y el barrio las conoce a ellas.

De esta manera, se revela que la emergencia de ollas comunitarias puede em-
plearse también como un indicador espacial de situaciones de crisis que estdn
ocurriendo y, simultdneamente, son una respuesta comunitaria a cuando las nece-
sidades individuales y/o colectivas de las personas no estdn siendo satisfechas y
surge la idea de una resistencia comunitaria. Es decir, son formas de resistencias
y agenciamiento cotidianas orientadas a la defensa de lo comun y a la apropia-
cién del espacio, en busca de calmar el hambre.
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Sabores de subsistencia: l6gica estratégica

Ademis del espacio en donde las ollas comunitarias emergen, es necesario ana-
lizar las dindmicas cotidianas que han empleado las personas que habitan en estos
lugares para satisfacer sus necesidades alimentarias. Ello nos permite entender las
diversas estrategias y légicas de accién a las que han recurrido las mujeres en la
produccién de sus cocinas y, de igual forma, de las ollas comunitarias durante el
estallido social.

Este tipo de dindmicas es lo que Dubet (2010) denomina la l6gica estratégica,
la cual concierne a la manera en que los actores movilizan y disponen de los re-
cursos en el contexto en que se encuentran, aprendiendo las reglas de juego de
este con el objetivo de alcanzar los fines buscados de la accién que ocurre en la
organizacion y resolucién de las précticas alimentarias y su interaccion con los
recursos, el entorno social, econémico vy territorial en el que las personas se en-
cuentran. En este caso, con los recursos con los que se contaba durante el estalli-
do social para el montaje de las ollas comunitarias, lo que en la mayoria de los
casos era muy precario. Esto nos deja la pregunta siguiente: ¢cémo lo lograban?
Como lo menciona Paloma Villagémez:

“La escasez suele ser mucho mas que el contexto material en el que las acciones tienen
lugar. Las estrategias para comer con los recursos disponibles suelen desplegar un
amplio repertorio de cdlculos, maniobras, itinerarios y hasta trucos para alimentarse
de un modo biolégica, social y culturalmente aceptable, asi como econémicamente

viable”

De esta manera, quienes han tenido la responsabilidad de cocinar y alimentar
en sus hogares, han ido construyendo un tipo de conocimiento practico, casi
imperceptible , que les permite saber alimentar a quienes tienen a cargo todos los
dias, aunque los recursos sean escasos. No obstante, vale la pena resaltar que en
el caso de las ollas comunitarias, las fronteras de lo que se considera hogar son
ampliadas.

Esto es algo que pude notar al cocinar junto a las mujeres en las ollas comuni-
tarias que se han realizado después del estallido social. El primer dia en que las
acompané en una de estas, estaba nerviosa porque no sabia cémo montar una olla
comunitaria. No obstante, con el paso del tiempo y observando a las mujeres,
quienes ya han perdido la cuenta del nimero de ollas que han montado, fui
aprendiendo y entendiendo las dindmicas que en estas se desarrollan.
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De este modo, fui conociendo aspectos como: cudnto tiempo tarda en montar-
se una olla dependiendo del nimero de personas que van a cocinar en ella, el
numero de comensales y el ment que se decida hacer; qué tipo de zapatos se debe
usar, dado que el calor puede llegar a derretir la suela de algunos de estos; cudles
son los puntos més cercanos a la olla en los que venden la comida més barata y
de mejor calidad; en dénde podemos acceder a agua potable para cocinar; quién
hace el arroz, porque no a todas las personas les queda sabroso y no se les quema.
Y, uno de los elementos mas importantes: como hacer que la comida rinda para
tantas personas y lograr alimentar a todos los que se encuentran haciendo fila en
la olla.

Esto tltimo es algo que se conecta con la trayectoria de las mujeres que cocinan
en las ollas comunitarias y el cémo han aprendido a gestionar los recursos con los
que cuentan para cocinar. La mayoria de ellas tienen més de cincuenta afios; son
mujeres migrantes, madres y abuelas cabeza de hogar, que han tenido que apren-
der a convivir de manera rutinaria con la escasez y la precariedad. En otras pala-
bras, a buscar estrategias que les permitan resolver su cotidianidad y llevar a casa
el pan de cada dia que les permita vencer el hambre.

No obstante, es necesario no caer en la romantizacién de este tipo de situacio-
nes y reconocer la frustracion, ansiedad e incertidumbre que estas generan, con-
virtiéndose en un “mecanismo de sobrevivencia cotidiana que afecta la experien-
cia de la alimentacién con diferentes costos, no sélo materiales sino también sub-
jetivos y emocionales” . Por el contrario, ha sido un conocimiento forzado por las
condiciones de desigualdad social que han tenido que enfrentar en diversos con-
textos.

En este sentido, saber cocinar en situaciones de precariedad vy crisis, asi como
en ollas comunitarias, no ha sido algo desconocido para la mayoria de las mujeres
participantes de estas durante el estallido social; es un tipo de conocimiento prac-
tico que revela la incorporacién de desigualdades materiales y simboélicas en el
cuerpo, asi como de las trayectorias de vida de estas mujeres.

Cuidado en el espacio publico: I6gica subjetiva
Cuando se habla de cuidado, se hace referencia a aquellos actos esenciales para

el mantenimiento de la salud y capacidades de la fuerza de trabajo de los indivi-
duos, asi como de la reproduccién y mantenimiento del tejido social de una co-
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munidad (Salvador, 2007). Por ejemplo: actividades como cocinar y alimentar a
otros, las cuales tienen como objetivo el sostenimiento de la vida de las personas.

Al dar y recibir actos de cuidado, se construyen experiencias de interdependen-
cia, apoyo y sustento necesarios para la existencia de las sociedades. El cuidado es
una préctica relacional que comprende todo lo que las personas hacemos para
mantener, continuar y reparar ¢l mundo en el que vivimos. No obstante, como
préctica relacional, se reconoce su inscripcion en las relaciones de poder en las
que los individuos acttan, interpelan y construyen su identidad, en las cuales
cada sujeto recurre a los recursos con que cuenta segin la posicién en que se
encuentra en el espacio social. En otras palabras, no todos los sujetos realizan
trabajos de cuidados en igual medida.

Tras reconocer esto, es importante mencionar que, a quienes histéricamente se
les ha estipulado el trabajo de cuidar es a las mujeres, y, ademds, ha sido un trabajo
mayoritariamente marginalizado e invisibilizado (Carrasco, 2017). Ello ha oca-
sionado, no solo una demarcacién entre lo femenino y lo masculino, sino tam-
bién el trabajo que se desarrolla en el espacio publico y el espacio privado, mag-
nificando la desvalorizacién y posicién subalterna de este tltimo tipo de expe-
riencias. Es decir, el cuidado, el cual comprende actividades como el cocinar y el
alimentar, es una practica asociada a lo femenino, lo reproductivo, lo doméstico
y lo intimo.

Por esta razén, cuando pensamos en cocinar y alimentar, lo més probable es que
se venga a nuestra mente una figura femenina, probablemente nuestras madres o
abuelas, habitando recuerdos hogarenos de nuestra infancia. Esto se conecta con
las motivaciones que llevaron a las mujeres a participar en las ollas comunitarias
durante el estallido social. Por ejemplo, una de ellas mencionaba lo siguiente:

Yo aprendi a cocinar desde muy pequefia. Luego y durante muchos afnos trabajé
como cocinera en un casino. Sin cmbargo, yo nunca estudié cocina. Yo fui apren-
diendo con la experiencia. Y empecé a cocinar durante el estallido social porque fue
la forma que encontré de poder acompanar a los jévenes y cuidarlos en medio de lo
que estaba pasando. Yo sé que cocino muy sabroso, entonces podia cocinar para ellos.

Y ellos se convirtieron en hijos para mi. Ellos me llamaron “mama olla”.
Jos p

En este sentido, cocinar en las ollas comunitarias representd para muchas de las
mujeres participantes una continuacién de las actividades que desarrollaban pre-
viamente en el espacio privado y para personas cercanas. No obstante, en este caso
se cuidaba en el espacio publico a un gran niimero de personas desconocidas. Sin

131



embargo, aqui no se quiere negar la capacidad de agencia de las mujeres a partir
de la asociacién histdrica de este tipo de actividades, practicas y espacios. Por el
contrario, se quiere resaltar a la cocina como un espacio en donde es posible ver
la agencia social de las mujeres a través de espacios, prcticas y experiencias histd-
ricamente oprimidas, lo cual, a su vez, es un acto de responsabilidad académico e
investigativo:

“[Se tiene] la necesidad de asumir responsabilidad sobre todas las implicaciones de
las posturas politicas asumidas por la academia progresista; reconocer compromisos,
valores y modos de existencia encarnada en el cuerpo que deben ser destruidos y re-
construidos para que las mujeres se conviertan en el tipo de sujetos que tales posturas
presuponen (...) probables, es importante tomar en consideracién los deseos, moti-
vaciones, compromisos y aspiraciones de la gente para quien estas précticas son im-
portantes” (Mahmood, 2019, p4g. 26).

Y asi, desde la perspectiva de la sociologia de la experiencia, se puede resaltar la
légica subjetiva de las mujeres participantes, la cual, pretende comprender “las
tensiones y conflictos que circundan, por [una parte], el seguimiento de las nor-
mas y la ejecucion de los roles y, por [otra], la movilizacién de los recursos, la
capacidad para negociar y seguir las reglas para obtener el resultado esperado”
(Villagémez, 2019, pag. 37). Lo que ocurre cuando los individuos se ven enfren-
tados a situaciones disruptivas que generan rupturas en la continuidad de sus
acciones —por ejemplo, en situaciones de crisis, como lo fue el estallido social-,
lo que obliga a reconstruir lo establecido y a la transformacién de la accién. Di-
cho de otra manera, como las mujeres se cuestionaron frente a los roles y espacios
institucionalizados para su alimentacidn, fueron criticas frente a ello, y tomaron
acciones correspondientes.

En este sentido, a través de las ollas comunitarias y el accionar de las mujeres
participantes, es posible resaltar el valor polisémico de la cocina como un acto y
espacio de interseccion y (re)negociacién continua de aspectos politicos, domés-
ticos y, especialmente, de género (Finn, 2015). Al fin y al cabo, son ellas y me-
diante sus términos propios, quienes decidieron salir a montar las ollas comuni-
tarias en el punto de concentracién vy, con ello, darles un sentido a sus acciones.

Conclusiones
A pesar de la bibliografia existente sobre ollas comunitarias desde distintas

perspectivas disciplinarias, considero que estas son una experiencia social que atin
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no hemos terminado de comprender. A través de la investigacién en curso, he
podido comprobar que cada olla comunitaria es distinta y responde a légicas de
accion diferentes, dependiendo de los actores que en estas participen, los recursos
con que se cuenten, el contexto en que se realicen, y el sentido que se le otorgue.
Todo ello, aunque a través del presente texto intento mencionar tres procesos que
posibilitaron la construccién de ollas comunitarias en Puerto Resistencia durante
el estallido social en Cali en el 2021, resalta la riqueza de conocimientos, signi-
ficados y practicas que se revelan a través de la cocina y el cocinar.

No obstante, retomo esos tres elementos que considero que fueron relevantes
para la produccién de ollas comunitarias durante el estallido social en el punto
de concentracién de Puerto resistencia: el construir y habitar un espacio en el que
simultdneamente convive la marginalizacién y los procesos de resistencia, la crea-
cién y el aprendizaje de estrategias de subsistencia alimentaria, y la subjetivacién
y continuidad de los trabajos de cuidado en el espacio publico, los cuales, a su vez,
responden a las 16gicas de accién propuestas por Dubet (2010) en la sociologia
de la experiencia.

De este modo, quiero cerrar este texto invitindonos a pensar la cocina como
un acto politico que condensa y pone en manifiesto elementos colectivos ¢ indi-
viduales de nuestra sociedad. No es gratuita la frase “somos lo que comemos”. Es
necesario trascender la mirada normalizada que hemos otorgado sobre las practi-
cas que reproducen nuestra cotidianidad, como lo son los trabajos de cuidado, y
prestar atencién a lo que en ella damos por sentado y hemos terminado invisibi-
lizando. De este modo, podremos llegar a comprender elementos de nuestra so-
ciedad que de otra manera serfa muy complejo llegar a comprender.

Dicho lo anterior, respondo la pregunta inicial: si es posible alimentar en con-
textos de violencia, crisis y distribucién desigual de recursos, y las ollas comuni-
tarias son un e¢jemplo concreto de ello. Ahora bien, més alld de afirmar que estas
existen, la tarea deberfa consistir en escuchar los mensajes que estas estdn trans-
mitiendo, asi como las posibilidades subrepticias y ordinarias de construir otras
posibilidades para sostener, restaurar y crear vida.
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Ill. Gastronomias y turismos






LA GASTRONOMIAY EL TURISMO:

DESAFIOS Y PERSPECTIVAS DE
FUTURO EN UN CONTEXTO
SOSTENIBLE

Maria del Pilar Leal Londofio
CETT, School of Tourism, Hospitality and Gastronomy, Universidad de Barcelona,
TURCIT

Introduccién

La gastronomia, en el imaginario colectivo a lo largo de los afios, ha sido aso-
ciada con el buen comer. Sin embargo, ésta es solo una parte de esta disciplina.
La gastronomia se manifiesta de diversas maneras, se expresa en diferentes esce-
narios. Asi, el concepto a lo largo del tiempo ha evolucionado y, desde hace afios,
se asocia indiscutiblemente con “cultura”. De hecho, algunos autores han sugeri-
do que la gastronomia es el estudio de la relacién entre la cultura y la alimenta-
cién (Bessiere, 1998; Scarpato, 2002; Espeitx, 2007).

A nivel turistico, no cabe duda de que el papel de la gastronomia en la diferen-
ciacién de la oferta de los destinos es cada vez mas relevante en todas las escalas
geograficas. Sin embargo, el nexo entre gastronomia y turismo en un marco sos-
tenible resulta uno de los aspectos recientes y, por tanto, menos estudiados. Asi,
el principal objetivo del presente capitulo es, por lo tanto, el de abordar desde
una perspectiva tedrico-practica la relacion existente entre la gastronomia y el
turismo en un marco sostenible para plantear perspectivas de futuro que permi-
tan entender a la gastronomia como una oportunidad de diferenciacién y aporta-
cién de valor para los destinos. Para lograrlo, se parte de definiciones y conceptos
base, que permiten, por un lado, establecer el marco de anélisis y discusion, y por
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otro, proporcionar elementos claros y utiles a los destinos que pueden ver en la
relacién gastronomia y turismo, una oportunidad para ser mds competitivos. Asi,
a partir del anélisis de la Agenda 2030 de las Naciones Unidas y los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS), se presentan elementos de discusién que respon-
den a las metas de los ODS identificados como comunes para los dos sectores: el
gastronémico representado en los productos agroalimentarios, y el turistico. El
capitulo propende por la reflexién sobre el presente y, sobre todo, sobre el futuro
de la relacién gastronomia y turismo representada en el turismo gastronomico.

Asi, el capitulo se encuentra estructurado en una primera parte que proporcio-
na el marco conceptual comun del fendmeno objeto de estudio, y en una segunda
parte, se presenta la relacién entre gastronomia y turismo, para abordar posterior-
mente el turismo gastrondmico en un contexto de sostenibilidad.

Durante el transcurso del capitulo se analizan los ODS comunes a los dos sec-
tores: el gastronémico y el turistico. De igual manera, se analizan las metas de
cada ODS y las posibilidades de contribucién por parte del turismo gastronémi-
co. Finalmente, se plantean unas consideraciones finales, donde se destaca la ne-
cesidad de alinear politicas y acciones por parte de organizaciones como la OMT
y la FAO, como una oportunidad para aunar esfuerzos y cumplir con la Agenda
2030. Ademas, se considera que los hallazgos obtenidos resultan utiles para que
las instituciones y organizaciones turisticas, tanto desde el 4mbito publico como
desde el privado, puedan valorar la relevancia de la relacién entre gastronomia y
turismo en un marco sostenible, para asi orientar decisiones futuras que repercu-
tan en la competitividad de los destinos turisticos.

El marco sostenible comun

En el afo 2015 se aprobé por parte de la Asamblea General de Naciones Uni-
das, la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible y, con ella, los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS), un marco compuesto por 17 objetivos y 169 me-
tas, mediante las cuales, estados, sociedad civil y sector privado podian guiar y
medir sus contribuciones al desarrollo sostenible hasta el afio 2030.

Esta agenda iguala las contribuciones al desarrollo sostenible independiente-
mente del actor que las realice (Red Espanola de Pacto Mundial, 20016). Asi
pues, de acuerdo con el documento “El sector turistico y los Objetivos de Desa-
rrollo Sostenible” (2016) elaborado a partir de la participacién de 13 empresas
del sector turistico, quienes identificaron potenciales retos del sector con relaciéon

140



a la nueva Agenda de Desarrollo 2030, se definié que “el turismo puede contri-
buir, directa o indirectamente, a todos los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS). Concretamente, el turismo aparece en las Metas de los Objetivos 8, 12y
14, que estin respectivamente relacionados con el desarrollo econdémico inclusi-
vo y sostenible, el consumo y la produccidn y el uso sostenibles de los océanos y
los recursos marinos”.

Asimismo, la Organizacién Mundial del Turismo (OMT), en 2016, también
publicé el documento “Turismo y los objetivos de desarrollo sostenible” donde
realiza una interpretacion turistica de los 17 ODS. En ambos documentos, se
hacia hincapié en la necesidad de hacer frente a los retos que suponia el cumpli-
miento de los ODS, especificamente para el turismo. A pesar de ello, en la actua-
lidad y a pesar de los avances europeos en ciertos paises con relacién a la imple-
mentacién de préicticas sostenibles por parte de la pequefia y la mediana empresa
turistica, la inversion y ejecucién de practicas sostenibles que aborden las princi-
pales dimensiones de la sostenibilidad (social, econémica y ambiental), es todavia
bastante incipiente.

Por otro lado, para el caso de la gastronomia desde la perspectiva del sistema
agroalimentario, la Agencia de Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agri-
cultura (FAQ, 2023), en su portal oficial, hace un balance sobre el cumplimiento
de los ODS ahora que la Agenda 2030 se encuentra en el ecuador. Asi, valora los
avances especificamente en ocho ODS: 1, 2, 5, 6, 10, 12, 14y 15' y destaca, entre
otras cuestiones, como la postpandemia, “la crisis del cambio climético y los con-
flictos armados, estin teniendo repercusiones generalizadas en todas las dimen-
siones de la Agenda 2030, como la pobreza, la seguridad alimentaria y la nutri-
cion, la salud y el medio ambiente”. La Organizacién pone de manifiesto que, a
nivel global, “los progresos realizados en los dos tltimos decenios se han estanca-
do, y en algunos casos incluso se han revertido, agravando los desafios para erra-
dicar la pobreza y el hambre, mejorar la salud y la nutricién, y combatir el cambio
climitico”.

En este contexto de regresién de los avances, resulta pertinente reflexionar so-
bre el futuro de la gastronomia vinculada con el turismo cuya principal manifes-
tacion es el turismo gastrondmico. Vale la pena desatacar que la gastronomia y el

1 ODS 1. Fin de la Pobreza; ODS 2. Hambre Cero; ODS 5. Igualdad de Género; ODS 6. Agua
Limpia y Saneamiento; ODS 10. Reduccién de las desigualdades; ODS 12. Produccién y
Consumo Responsable; ODS 14. Vida Submarina; ODS 15. Vida de Ecosistemas Terrestres.
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turismo convergen en los ODS 12 y 14, como Objetivos que han sido destacados
por las principales organizaciones con competencias en la materia: FAO y OMT.

El turismo gastronémico como resultado de la relacién entre gastronomia y
turismo

Al analizar el desarrollo del turismo gastronémico como actividad que implica
la compra y venta de un producto, en este caso la gastronomia, es importante
entender los principales cambios que han incidido en la manera de entender la
gastronomia y sus representaciones por parte de la sociedad. Puede decirse que
las diferentes construcciones mentales de lo que puede ser la gastronomia y la
posible interaccién por parte del turista con la alimentacién, ha conllevado a una
actividad comercial entendida como turismo gastrondmico (Leal, 2013, 2015).

De acuerdo con Mulcahy (2019), la importancia y significado del turismo gas-
trondmico fue ejemplificado por el primer f6rum de turismo gastrondmico desa-
rrollado por la Organizacién Mundial del Turismo (OMT) en 2015, que puso
en el centro el turismo gastronémico. En 2012, la OMT ya habia publicado su
primer informe monografico sobre turismo gastronémico, donde ademds de ca-
sos obtenidos de miembros afiliados también se encontraban algunas aproxima-
ciones tedricas a este fendmeno.

A pesar de ello, el origen se remonta al discurso promovido por la misma OMT
a través de la “Conferencia internacional sobre alimentos locales y turismo” lleva-
da a cabo en Chipre en el ano 2000. A ello hay que sumar el nacimiento de
movimientos como Slow Food en Italia y, desde el punto de vista mds elitista de
la gastronomia, de instituciones como el grupo Michelin y su guia de restauran-
tes, que también han desempefiado un papel fundamental en los cambios y per-
cepciones de los consumidores frente a la gastronomia a nivel internacional (Leal,
2013, 2015).

Si bien el nacimiento del turismo gastrondmico es relativamente reciente en
comparacion con otras modalidades turisticas como el turismo cultural o el de
sol y playa, vale la pena mencionar que la academia ha sido relativamente lenta en
explorar este fenémeno. No obstante, la aportacién de Richards y Hjalager con
su libro Tourism & Gastronomy (2002) marco un hito académico en el estudio
de este fendmeno. A pesar de ello, es a partir de 2005 cuando se identifica un
incremento en la produccién cientifica asociada a este fenémeno. De hecho, de
acuerdo con Tort (2024), en el analisis bibliométrico llevado a cabo, de las 251
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publicaciones académicas en los tltimos afios, los articulos académicos dedicados
al turismo gastrondmico se realizan desde la perspectiva del marketing y la ges-
tién, poniendo en valor el patrimonio alimentario como un hecho diferencial
para la promocidn de los destinos turisticos.

En definitiva, la relacién entre turismo y gastronomia ofrece una plataforma
para la promocion de las culturas, a través de los recursos culinarios (Dixit, 2019)
a la vez que contribuye al desarrollo territorial sostenible (Leal, 2019). Asimismo,
contribuye positivamente a muchos niveles de la cadena de valor del turismo,
tales como la agricultura, la cultura, y la alimentacién local. Por tanto, no es de
extrafiar el vinculo que se establece en la actualidad del turismo gastronémico
como una modalidad de turismo sostenible.

Turismo gastrondmico desde una perspectiva sostenible

La sostenibilidad de acuerdo con el informe Brundtland (1987), establecia en
su definicién “el desarrollo que satisface las necesidades del presente sin compro-
meter la habilidad de generaciones futuras de utilizar los recursos econémicos,
ambientales y socioculturales para satisfacer sus propias necesidades”. De igual
manera, la Organizacién Mundial del Turismo (OMT) definfa en 2005 el turis-
mo sostenible como aquel que “tiene plenamente en cuenta las repercusiones
actuales y futuras, econdmicas, sociales y medioambientales para satisfacer las
necesidades de los visitantes, de la industria, del entorno y de las comunidades
anfitrionas”. Asi, y aunque esta definicién y la concepcién misma de sostenibili-
dad y desarrollo sostenible han evolucionado a lo largo de los afios, no cabe duda
de que, el turismo gastronémico sostenible entiende la necesidad de preservar
tradiciones, de proteger la agricultura que rescata variedades locales, de promo-
cionar el paisaje agricola y sus costumbres y, en general, de poner en valor para el
turista lo que representa la alimentacién, en un sentido amplio, para un determi-
nado territorio. La misma OMT (2023) ponia de manifiesto que la sostenibili-
dad del turismo gastronémico pasaba por promover y desarrollar acciones vincu-
ladas con el cultivo de semillas y productos locales, la distribucién equitativa de
los beneficios del turismo gastronémico, la participacién de la comunidad en la
cadena de valor, una mayor interaccion entre chefs y productores o reducir signi-
ficativamente, el desperdicio de alimentos, entre otras cuestiones.

En la actualidad, gestionar la sostenibilidad significa involucrar a todos los ac-

tores del sistema local (operadores, autoridades, turistas, residentes), quienes
usualmente presentan diferentes intereses y persiguen diversas metas que normal-
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mente no coinciden (Corvo y Filippo, 2019). De acuerdo con estos mismos au-
tores citados, el turismo gastrondmico sostenible esta basado en la aceptacién de
principios generales de comportamiento por parte de clientes, instituciones, ope-
radores del sector y la poblacién local, pero también conlleva a una serie de para-
dojas que ponen en riesgo negativamente el ambiente y los recursos de las comu-
nidades que esta forma de turismo intenta preservar. Por tanto, a continuacién,
se analiza el turismo gastronédmico desde la implantacién practica de la sostenibi-

lidad, es decir, a través de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS).

Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) y turismo gastronémico

Las estrategias en materia de sostenibilidad vinculadas con la gastronomia po-
drian hacer una contribucién significativa a los ODS, si se producen localmente
y se cultivan de forma sostenible frutas, verduras y mariscos como prioridades
(Scheyvens y Hughes, 2015). Ademds, al acortar la cadena de suministro de ali-
mentos, también es posible reducir el uso de energfa para el transporte y la refri-
geracién, ahorrar millas de alimentos (Gésslinget al, 2011), contribuyendo asi al
ODS 13 sobre la lucha contra el cambio climatico o al ODS 1, que se orienta a
mejorar las perspectivas de desarrollo local a partir de eliminar la pobreza, espe-
cialmente en paises en vias de desarrollo.

De otra parte, desde la perspectiva turistica, los productos locales proporcionan
algo mds que sustento porque son vistos como una parte importante de la expe-
riencia turistica, presentando una oportunidad para consumir un aspecto supues-
tamente auténtico de la cultura del anfitrién (Hall y Sharples, 2003). Por otro
lado, segtin Scheyvens y Lacis (2022), el interés en los productos locales se debe
principalmente a una creciente preocupacién de los consumidores occidentales
sobre la sostenibilidad de sus elecciones alimentarias. Por tanto, si se parte de un
cambio social en la demanda que busca practicas sostenibles durante sus viajes, el
turismo gastrondmico, si incorpora précticas sostenibles desligadas de la agroin-
dustria y que converjan hacfa un modelo agricola alternativo que se aleja del mo-
delo agroindustrial (ver tabla 1) y puede aportar a las metas planteadas en los

Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS).

Teniendo en cuenta la informacién presentada en la tabla 1, el turismo gastro-
némico responde y puede seguir respondiendo, a un modelo agricola alternativo
al modelo agroindustrial, encontrando asi una oportunidad para desarrollar, cada
vez mas, servicios y productos turisticos gastronomicos que sean sostenibles. De
hecho, tal y como se menciond en el apartado dedicado al marco comun de la
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sostenibilidad, el turismo y la gastronomia convergen en dos ODS que son iden-
tificados por la OMT vy por la FAO: los ODS 12 y 14, que hacen referencia a la
produccién y al consumo responsable (ODS 12), por un lado; y a la vida subma-
rina (ODS 14), por otro, razdn por la que a continuacion se trataran aspectos que
se relacionan con las metas de los ODS 12y 14.

Tabla 1. Caracteristicas del modelo agricola alternativo y el turismo gastroné-
mico sostenible

MODELO AGRICOLA TURISMO GASTRONOMICO SOSTENIBLE
ALTERNATIVO
Posmoderno El turista gastronémico nace en la posmodernidad, siendo

uno de los elementos fundamentales la cultura local

Natural o fresco La eleccion del turista gastrondmico valora productos
locales, pero también naturales, ecoldgicos, alejados de la

agroindustria

Artesanal o hecho a mano Los productos en el marco del turismo gastronémico suelen

(produccidn en pequefia escala)  ser productos artesanos y de baja produccién

Cadenas cortas de El turismo gastronémico permite reducir la cadena de
abastecimiento abastecimiento y distribucién poniendo en contacto

productores con consumidores finales

Costos internalizados Al acortar la cadena de valor, existe una distribucion justa
para los productores de alimentos que es apreciada por el

turista gastrondmico

Tradicional Los productos demandados en un contexto del turismo
gastrondmico son principalmente productos con alto valor

patrimonial

Diferente y diverso En un contexto posmoderno, la autenticidad, diversidad y
tradicion representada en los productos agroalimentarios, es

fundamental para el desarrollo del turismo gastrondmico

Biodiversidad La diferenciaciéon de los productos agroalimentarios como
elemento fundamental para el turismo gastronémico, pone

en valor la biodiversidad

Platos regionales La diferenciacién de los productos agroalimentarios
demandados en el turismo gastronémico pone en valor los

platos locales y regionales

Mercados locales Los mercados son un recurso del turismo gastronémico que
pone en valor el producto local, regional y acerca al visitante

a la cultura local
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Tabla 1. Continuacién

Agricultura orgénica, sostenible Los turistas gastrondmicos valoran los productos
sostenibles, orgdnicos y de proximidad, como rasgos que

contribuyen a un equilibrio ecosistémico

Energfas renovables Las empresas del turismo gastronémico cada vez mds
incorporan précticas de consumo alternativas ya que
encajan, en muchos casos, con los valores de la empresa, y
ademds pueden ser aspectos altamente valorados por los

turistas gastronémicos

Slow food Los agentes del turismo gastronémico suelen, en muchos
casos, formar parte de movimientos como Slow Food como
una manera de reivindicar precios justos, alimentos de

proximidad y libres de sustancias quimicas

Calidad En el turismo gastrondmico se prima la calidad del producto
entendida no sdlo en clave organoléptica, sino en clave

patrimonial y sostenible

Arraigo El turismo gastronémico apela a la identidad y a los valores
patrimoniales que son capaces de trasmitir los alimentos, por
tanto, el arraigo al territorio es una caracteristica del turismo

gastronomico

Fuente: Elaboracién propia con base en llbery and Kneafsey (1998); Murdoch
(2000) y Hinrichs (2003)

Produccién y consumo responsable en el marco del turismo gastronémico

Las conexiones de intercambio de servicios y productos en el marco del turismo
gastrondmico dan lugar a nuevas relaciones productor-consumidor, en donde la
cadena de valor y la circulacién de capital resultante de las nuevas relaciones se
puede dar en diferentes escalas. Autores como Ilbery y Bowler, (1998) o Renting,
Marsden y Banks, (2003) prefieren hablar de una transicién en las economias
rurales que permiten pasar del régimen productivista (basado en la producciéon
agroindustrial) a uno post-productivista, estableciendo una transicién hacia Re-
des Alternativas de Alimentos (RAA) que incorporan Cadenas Cortas de Abas-
tecimiento Alimentario (CCAA).

Las RAA son definidas como los mecanismos, sistemas, circuitos o canales de

produccion, distribucién y consumo de alimentos que se fundamentan en la re-
conexidn o comunicacién cercana entre productor, productor y consumidor, que
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articulan nuevas formas de relaciéon y gobierno en la red de actores y que estimu-
lan una distribucién del valor mas favorable a los productores originarios (Win-
ter 2004; Watts et al. 2005; Sanchez, 2009). En definitiva, las Redes reflejan la
busqueda permanente de un mayor acercamiento entre productor y consumidor
final; es decir, en el acortamiento en la cadena de valor que se presenta, por ejem-
plo, en el turismo gastronémico y cuya mencién han realizado diferentes autores
(Hjalaguer y Richards; 2002; Antonioli Corigliano, 2002; Boniface, 2003; Hall
y Sharples, 2003, Leal, 2015, 2019).

Por tanto, cuando el Objetivo de Desarrollo Sostenible nimero 12, se orienta
a la produccién y al consumo responsable, e implicita o explicitamente, trata las
relaciones que se establecen entre productor y consumidor. Especificamente, el
ODS 12 segtin las Naciones Unidas, plantea que el consumo y la produccién
sostenible consisten en hacer mds y mejor con menos. También, segin la misma
Organizacién, se trata de desvincular el crecimiento econémico de la degrada-
cién medioambiental, aumentar la eficiencia de recursos y promover estilos de
vida sostenibles. Por tanto, el consumo y la produccidn sostenibles, también pue-
den contribuir de manera sustancial a la mitigacién de la pobreza y a la transicién
hacia economias verdes y con bajas emisiones de carbono. En la tabla 2 se obser-
van las metas del ODS versus los posibles desafios y/o perspectivas que tiene o
debe tener en cuenta el turismo gastrondmico sostenible.
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Tabla 2. Metas del ODS 12 y el turismo gastronémico

META Objetivo de Desarrollo
Sostenible (ODS) 123

Desafios y perspectivas para afrontar por parte del

turismo gastronémico

12.1 Aplicar el Marco Decenal
de Programas sobre

Modalidades de

Produccién Sostenibles, con la

Consumo 'y

participacién de todos los paises
y bajo el liderazgo de los paises
desarrollados,  teniendo  en
cuenta el grado de desarrollo y
las capacidades de los paises en

desarrollo

En el programa de Turismo sostenible liderado por la OMT
en el Marco Decenal de Programas sobre Modalidades de
Consumo y Produccién Sostenibles, cuyo objetivo principal
es el de “apoyar la cooperacidn entre las partes interesadas
para el desarrollo y la implementacién de buenas pricticas
en eficiencia de recursos y turismo bajo en carbono
reduciendo la pérdida de biodiversidad, conservando
ecosistemas y la herencia cultural, y contribuyendo al
combate a la pobreza” En este marco, el turismo
gastronémico como ambito de diferenciacién territorial, ya
propende por la preservaciéon de la biodiversidad
representada en  los  productos agroalimentarios, la
preservacién del patrimonio intangible representado en la
gastronomia. Por tanto, la promocién y apoyo a este tipo de
précticas en el marco del turismo gastronémico se convierte
en un desafio a afrontar por parte de los gobiernos en

cualquiera que sea la escala territorial.

12.2 De aqui a 2030, lograr la
gestién  sostenible y el uso
eficiente de los  recursos

naturales

La promocién y adopcién del turismo gastronémico como
estrategia de diferenciacién territorial, contribuird al uso
eficiente de los recursos naturales a través de précticas
sostenibles en toda la cadena de valor y comercializacion de

los productos agroalimentarios principalmente.

12.3 De aqui 2 2030, reducir a la
mitad el  desperdicio de
alimentos per capita mundial en
la venta al por menor y a nivel de
los consumidores y reducir las
pérdidas de alimentos en las
cadenas de produccién y
suministro, incluidas las

pérdidas posteriores a la cosecha

El turismo gastronémico fomenta la gastronomia sostenible
que incluye a su vez, la implantacién de acciones orientadas
ala reduccion del desperdicio alimentario en cualquiera que

sea el eslabdn de la cadena agroalimentaria.

3 Metas tomadas de la pdgina oficial de Naciones Unidas dedicada a los ODS
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Tabla 2. Continuacién

12.4 De aqui a 2020, lograr la
gestion ecoldgicamente racional
de los productos quimicos y de
todos los desechos a lo largo de
su ciclo de vida, de conformidad
con los marcos internacionales
convenidos, y reducir
significativamente su liberacién
a la atmosfera, el agua y el suelo
a fin de minimizar sus efectos
adversos en la salud humana y el

medio ambiente

El turismo gastrondmico debe promover, apoyar y dar voz a
aquellos procesos de gestion racional de los productos
través de la

agroalimentarios a promocién 'y

comercializacién de los productos y servicios turisticos.

12.5 De aqui a 2030, reducir

considerablemente la generacién

de desechos mediante
actividades de  prevencién,
reduccion, reciclado y
reutilizacion

La gastronomia sostenible que incluye la reduccién
reciclado y reutilizacién de los productos, debe de ser una

caracteristica del turismo gastronémico antes del 2030.

12.6 Alentar a las empresas, en
especial las grandes empresas y

las empresas transnacionales, a

que adopten précticas
sostenibles e incorporen
informacién sobre la

sostenibilidad en su ciclo de

presentacién de informes

Las empresas que participan en la cadena de valor del
turismo gastronomico deben adoptar pricticas sostenibles
en el marco de la Agenda 2030, convirtiéndose en un rasgo

diferencial del turismo gastrondmico.

12.7 Promover précticas de
adquisicién publica que sean
sostenibles, de conformidad con
las  politicas 'y

prioridades

nacionales

La gestion publica del turismo gastrondmico debe permitir
la participacién de la comunidad local en la toma de
vinculadas a las turismo

decisiones estrategias  de

gastrondmico sostenible.

12.8 De aqui a 2030, asegurar
que las personas de todo el
mundo tengan la informacién y
los conocimientos pertinentes
para el desarrollo sostenible y los
estilos de vida en armonia con la

naturaleza

Las empresas que participan de la cadena de valor del
deben

informacién y divulgacién de sus practicas sostenibles, de

turismo ~ gastrondémico incluir elementos de

tal manera que se informe al turista/consumidor/a.
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Tabla 2. Continuacién

12.2 Ayudar a los paises en
desarrollo a  fortalecer su
capacidad cientifica y
tecnolégica para avanzar hacia

modalidades de

produccién més sostenibles

consumo 'y

Los paises con experiencias més avanzadas en el turismo
gastronémico sostenible tienen el deber de compartir
dichas experiencias con paifses que quieran/puedan
implementar estrategias de turismo gastronomico en una
escala nacional, por tanto, el papel de la OMT en la
generacién de dichos puentes de comunicacién es

fundamental.

12.b

instrumentos para vigilar los

aplicar

Elaborar vy
efectos en el  desarrollo
sostenible, a fin de lograr un
turismo  sostenible que cree
puestos de trabajo y promueva la

cultura y los productos locales

Los gestores institucionales del turismo gastronémico
deben promover la adopcién de indicadores o técnicas que
permitan medir el impacto del turismo gastrondmico en los
territorios, valorando la dimensién social, cultural y

ambiental.

12.c Racionalizar los subsidios
ineficientes a los combustibles
tosiles que fomentan el consumo
antieconémico eliminando las
distorsiones del mercado, de
acuerdo con las circunstancias
nacionales, incluso mediante la
reestructuracién de los sistemas
tributarios y la eliminacién
gradual de los subsidios
perjudiciales, cuando existan,
para refljar  su  impacto
ambiental, teniendo plenamente
en cuenta las necesidades y
condiciones especificas de los
paises en  desarrollo y
minimizando  los  posibles
efectos adversos en su desarrollo,
de manera que se proteja a los
pobres y a las comunidades

afectadas

Todos los agentes del turismo gastronémico deben
implantar précticas sostenibles que se orienten a energfas y

précticas alternativas de consumo energético.

Fuente: Elaboracién propia, 2024
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Conservar y utilizar sosteniblemente los océanos, los mares y los recursos
marinos

La gastronomia, como recurso fundamental del turismo gastronémico, incluye
el consumo de productos del mar, y dicho consumo impacta en los ecosistemas
marinos, con lo cual, el compromiso frente a, por un lado, practicas sostenibles
de quienes gestionan la produccién de productos marinos y, por otro, correspon-
sabilidad por parte de quienes consumen dichos productos en el marco del turis-
mo, es decir, el turista, es imperativo para poder garantizar un equilibrio de los
ecosistemas marinos.

Naciones Unidas (2024), en su pigina oficial, destaca especificamente para el
ODS 14 que “la gestién responsable de este vital recurso mundial es una de las
claves de un futuro sostenible. Esto implica aumentar la financiacion de la ciencia
ocednica, intensificar los esfuerzos de conservacion, y cambiar con urgencia el
rumbo del cambio climatico para salvaguardar el mayor ecosistema del planeta.
Los esfuerzos actuales para proteger los océanos no responden atn a la urgente
necesidad de salvaguardar este vasto, aunque fragil, recurso”. Del mismo modo,
Naciones Unidas destaca que “el 80 % del turismo se concentra en zonas costeras.
De no gestionarse de manera responsable, el turismo puede suponer una grave
amenaza para los recursos naturales de los que depende, asi como para la cultura
e industria locales” Por tanto, es un deber de los tomadores de decisiones en
todos los niveles, convertir al turismo gastrondémico en un fenémeno transforma-
dor de cambio. En la tabla 3 se observan las metas del ODS versus los posibles
desafios y/o perspectivas que tiene o debe tener en cuenta el turismo gastronémi-
co sostenible.

Tabla 3. Metas del ODS 14 y el turismo gastronémico

META Objetivo de Desarrollo Sostenible
(ODS) 14*

Desafios y perspectivas para afrontar por

parte del turismo gastronémico

14.1 De aqui a 2025, prevenir y reducir
significativamente la contaminacién marina
de todo tipo, en particular la producida por
actividades realizadas en tierra, incluidos los

detritos marinos y la polucién por nutrientes

Los directa o indirectamente

involucrados en el turismo gastrondémico

agentes

tienen el deber de prevenir y reducir la
contaminacién tanto en tierra, como marina
puesto que afecta a los ecosistemas marinos. Si
bien, el turismo gastronémico propende por
précticas sostenibles, es necesario generar
compromisos vinculantes por parte de todos

los agentes de la cadena de valor.

# Metas tomadas de la pagina oficial de Naciones Unidas dedicada a los ODS
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14.2 De aqui a 2020, gestionar y proteger

sosteniblemente los ecosistemas marinos y

costeros  para evitar efectos adversos
importantes, incluso  fortaleciendo  su
resiliencia, 'y adoptar medidas para

restaurarlos a fin de restablecer la salud y la

productividad de los océanos

En el marco del turismo gastronémico existen
empresas que trabajan desde el respeto a los
ecosistemas marinos puesto que es un factor
de atraccién para los turistas gastronémicos, y
a su vez de diferenciacién de modelos

industriales extractivos de los recursos.

14.3 Minimizar y abordar los efectos de la
acidificacién de los océanos, incluso mediante
una mayor cooperacion cientifica a todos los

niveles

Es un deber de los agentes del turismo
gastrondmico, el informarse sobre los avances
en materia de investigacién sobre los océanos
y a su vez, demandar una mayor transferencia

de conocimiento por parte de la academia.

14.4 De aqui a 2020, reglamentar eficazmente
la explotacién pesquera y poner fin a la pesca
excesiva, la pesca ilegal, no declarada y no
reglamentada y las pricticas pesqueras
destructivas, y aplicar planes de gestién con
fundamento cientifico a fin de restablecer las
poblaciones de peces en el plazo mds breve
posible, al menos alcanzando niveles que
puedan producir el méximo rendimiento
sostenible de acuerdo con sus caracteristicas

biol6gicas

Es un deber de los agentes encargados de la
compra de productos del mar, eliminar la
compra de productos que no cumplan con
précticas sostenibles y es deber informar a los
usuarios/consumidores/turistas de la
procedencia de sus productos. De otra parte,
es deber de los turistas informarse y exigir
informacién certificada sobre el origen de los

que

consumiendo.

productos estin  comprando o

14.5 De aqui a 2020, conservar al menos el
10% de las zonas costeras y marinas, de
conformidad con las leyes nacionales y el
derecho internacional y sobre la base de la

mejor informaci6n cientifica disponible

Ser4 deber exigir por parte de los agentes de la
cadena de valor del turismo gastrondémico, a
los gestores y tomadores institucionales de
decisiones sobre el turismo gastrondmico, el
desarrollo de politicas alineadas con la
conservacién de los ecosistemas terrestres y
marinos; del mismo modo, deberia ser un
deber informarse sobre las acciones que se

adelanten en materia de conservacidn.
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Tabla 3. Continuacién

14.6 De aqui a 2020, prohibir ciertas formas
de subvenciones a la pesca que contribuyen a
la sobrecapacidad y la pesca excesiva, eliminar
las subvenciones que contribuyen a la pesca
ilegal, no declarada y no reglamentada y
abstenerse de introducir nuevas subvenciones
de esa indole, reconociendo que la
negociacién sobre las subvenciones a la pesca
en el marco de la Organizacién Mundial del
Comercio debe incluir un trato especial y
diferenciado, apropiado y efectivo para los
paises en desarrollo y los paifses menos

adelantados

Aligual que en la meta 14.4, es un deber de los
agentes encargados de la compra de productos
del mar, eliminar la compra de productos que
no cumplan con pricticas sostenibles y es
deber informar a los usuarios/consumidores/
turistas de la procedencia de sus productos.
De otra parte, es deber de los turistas
informarse y exigir informacién certificada
sobre el origen de los productos que estin

comprando o consumiendo.

14.7 De aqui a 2030, aumentar los beneficios
Estados

insulares en desarrollo y los paises menos

econdémicos que los pequefios
adelantados obtienen del uso sostenible de los
recursos marinos, en particular mediante la
gestioén sostenible de la pesca, la acuicultura y

el turismo

Al igual que en la meta 14.5 serd deber exigir
por parte de los agentes de la cadena de valor
del turismo gastronémico, a los gestores y
tomadores institucionales de decisiones sobre
el turismo gastronémico, el desarrollo de
politicas alineadas con el compromiso de
ayuda hacfa paises menos adelantados en la
gestion sostenible de la pesca, la acuicultura y

el turismo.

14.a Aumentar los conocimientos cientificos,
desarrollar la capacidad de investigacién y
transferir tecnologia marina, teniendo en
cuenta los Criterios y Directrices para la
Transferencia de Tecnologia Marina de la
Comision Oceanogrifica
Intergubernamental, a fin de mejorar la salud
de los océanos y potenciar la contribucién de
la biodiversidad marina al desarrollo de los
paises en desarrollo, en particular los
pequenos Estados insulares en desarrollo y los

paises menos adelantados

Aligual que en la meta 14.3, es un deber de los
del

informarse sobre los avances en materia de

agentes turismo gastronémico, el
investigacion sobre los océanos y a su vez,

demandar una mayor transferencia de
conocimiento por parte de la academia de tal
manera que sus practicas puedan contribuir a

la biodiversidad de los ecosistemas marinos.
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14.b Facilitar el acceso de los pescadores
artesanales a los recursos marinos y los

mercados

Es deber de los

gastrondmico poner en valor la labor que

agentes del turismo
desarrollan los pescadores artesanales en la
conservacion y proteccion de los ecosistemas
marinos; por tanto, es un deber ayudar y
apoyar a los pescadores artesanales a
incorporar pricticas sostenibles en diversas

dreas de su actividad pesquera.

14.c Mejorar la conservacién y el uso
sostenible de los océanos y sus recursos
aplicando el derecho internacional reflejado
en la Convencién de las Naciones Unidas
sobre el Derecho del Mar, que constituye el
marco juridico para la conservaciéon y la
utilizacién sostenible de los océanos y sus
recursos, como se recuerda en el parrafo 158

del documento “El futuro que queremos”

Es deber de los

gastrondmico informarse de los acuerdos

agentes del turismo
marco en materia de conservacién de los
ecosistemas, de tal manera, que puedan exigir
a los tomadores de decisiones la adopcién de
politicas y instrumentos normativos que velen
por la conservacién de los océanos y sus

recursos.

Fuente: Elaboracién propia, 2024

En la tabla anterior se pueden observar algunos compromisos que deberian ser
abordados por parte de los agentes publicos encargados de la gestién de estrate-
gias de turismo gastronémico, pero también por parte de agentes del dmbito
privado, y también por parte de los turistas como agentes corresponsables del

cambio.

Consideraciones finales

El presente capitulo se planteaba como objetivo explorar la relacién gastrono-
mia y turismo en un marco sostenible; para lograrlo, se ha valorado la tangibili-
zacion de la sostenibilidad a través de la Agenda 2030 y los Objetivos de Desarro-
llo Sostenible (ODS). Asi, se han abordado dos ODS que resultan comunes a la
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relacién gastronomia y turismo: el ODS 12y el ODS 14, identificados en comun
por la FAO para el caso de la gastronomia, y por la OMT, para el sector turistico.

El aporte del turismo gastronédmico a un turismo sostenible es evidente; es de-
cir, el turismo gastrondmico que pone en valor la cultura, el patrimonio local, que
propende por productos de proximidad y que cada vez mas promueve productos
mds respetuosos con el medio ambiente, es un fendémeno que es, y puede seguir
siendo, transformador para muchos territorios.

A pesar de ello, dos sectores transversales y complejos como son el sector gas-
trondmico y el sector turistico, necesitan de marcos sostenibles globales como lo
son la Agenda 2030 y los Objetivos de Desarrollo Sostenible que plantean desa-
fios que probablemente no serdn resueltos en un marco temporal 2030; por tan-
to, es un deber de los agentes del turismo gastrondmico conocer la Agenda 2030
y aplicar/adaptar las metas de cada ODS a su realidad més inmediata, con el fin
de garantizar un futuro sostenible para el turismo en un horizonte miés alld del
2030.

Asi, y teniendo en cuenta los ODS analizados, se observa que la gastronomia y
el turismo convergen en dos ODS muy concretos, aspecto que no necesariamente
sugiere que los dos sectores no convergen ni deban alinearse con los otros 15
ODS. Lo mencionado podria responder a que las instituciones que lideran cada
uno de estos sectores a nivel global como lo es la FAO y la OMT, no hacen un
esfuerzo en la alineacién comun de la Agenda 2030, a pesar de pertenecer las dos
instituciones a las Naciones Unidas.

El futuro del turismo gastronémico sostenible pasa por incrementar y fomen-
tar experiencias en las cuales se produzca una interaccién entre productores y
consumidores finales, fomentando asi la confianza en las relaciones como un me-
canismo que permite mantener relaciones de largo plazo. La confianza estabiliza
la relacién entre los actores e implica una actitud cooperativa entre los mismos
(Leal, 2019). Ademés, el concepto de Redes Alternativas de Alimentos permite
entender la complejidad de quienes participan en el intercambio de productos
alimentarios en el marco del turismo gastronémico.

Finalmente, el futuro de la gastronomia y el turismo sugiere una oportunidad
de mejora alrededor del trabajo conjunto entre las instituciones que lideran di-
chos sectores, ello repercutird en una agenda comun y participativa de acciones
que permitiré aunar esfuerzos econémicos, humanos y permitiré una mejora en
la cooperacién en la generacién de politicas conjuntas que puedan tener un fuer-
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te impacto en las sociedades y, por tanto, en la actividad turistica més alla del
horizonte 2030.

Aunque el presente capitulo ha analizado dos ODS, como recomendaciones
para futuras investigaciones, se sugiere analizar otros objetivos y sus metas que se
consideren comunes a los dos sectores, de tal manera que se pueda entender de
manera global el aporte del turismo gastronémico a la Agenda 2030.
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Introduccién

Desde finales del siglo xx, las 4reas rurales han experimentado un aumento en
la actividad turistica, en gran parte debido a la preferencia de los turistas por
realizar viajes mds cortos y frecuentes a destinos cercanos (Gill et al, 2013). Este
tipo de turismo ofrece a los visitantes la oportunidad de conectar directamente
con la naturaleza y constituye una alternativa al turismo masificado. El desarrollo
turistico en estas dreas puede contribuir a preservar las tradiciones alimentarias y
agricolas, al tiempo que estimula el crecimiento econémico mediante la creacién
de nuevos empleos relacionados con la industria turistica. Esto, a su vez, puede
ayudar a reducir la migracién hacia las zonas urbanas (FAO, 2022).

El turismo en espacios rurales ha dado lugar a diversas denominaciones, como
el turismo de granja y el agroturismo, que a menudo se entrelazan con el concep-
to de turismo rural (Phillip et al, 2008). Esta interrelacién cobra sentido al con-
siderar el entorno en el que se desarrollan estas actividades turisticas, que requiere
areas poco urbanizadas y una profunda interaccién con la naturaleza y la cultura

local (SECTUR, 2004).
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El agroturismo fomenta la diversificacién de las funciones de los espacios agri-
colas, ofreciendo una amplia gama de actividades que van desde recorridos por
haciendas, ranchos o parcelas, hasta la adaptacién de dreas para ofrecer aloja-
miento y la participacién de los visitantes en actividades productivas. Ademas, se
complementa con servicios de alimentacidn y bebidas elaborados con productos
regionales y basados en la gastronomia local, con el objetivo de fusionar la activi-
dad agricola con la turistica y crear nuevos mercados para los productos locales

(SECTUR, 2004).

Dentro de Veracruz, el segundo estado mds importante en aporte agroalimen-
tario en México (Gobierno del Estado de Veracruz, 2020), se localiza el munici-
pio de Papantla, en el que el sector agricola es el mas importante representando
el 58% de uso del suelo y donde se cultiva la vainilla, producto endémico de la
region del Totonacapan, de gran valor econdémico ya que en la actualidad es el
productor mds importante a nivel nacional (SIAP, 2019).

Desde lo expuesto, el objetivo de este capitulo es analizar el papel potencial que
el agroturismo relacionado con la produccién de vainilla puede ejercer, en tanto
que estrategia socioecondmica y cultural para enriquecer la oferta turistica de la
localidad de Papantla, en el Estado de Veracruz. Asi, este estudio tiene como
proposito dar a conocer el valor de la vainilla, su cultivo e importancia cultural
considerando los elementos del agroturismo como fuente adicional de ingresos
para los productores y su comunidad.

Metodologia

Para el estudio se ha disefiado una metodologia de enfoque mixto con investi-
gacién de gabinete y visitas a campo, método descriptivo e inductivo, identifica-
cién de actores y utilizacion de entrevistas a productores, funcionarios publicos
del ramo turistico y agricola, asi como a prestadores de servicios turisticos

La investigaciéon emple6 el método etnografico para comprender las problema-
ticas a las que se enfrenta la comunidad de agricultores y prestadores de servicios
turisticos en el municipio de Papantla, Veracruz, desde su perspectiva y a través
de sus experiencias personales (Peralta, 2009). Este enfoque, gracias a su natura-
leza inductiva, permite comprender el problema mediante la observacién y la
descripcién, lo que facilita la bisqueda de soluciones fundamentadas (Cotan,
2020). Ademds, se utiliza el método descriptivo para llevar a cabo la recoleccién
y andlisis de datos de manera transversal (Hueso et al., 2012). Para la recopilacién
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de datos, se optd por la entrevista semiestructurada, ya que permite establecer un
contacto directo con los principales actores del municipio y también incorpora
la observacién directa no participativa (Escobar et al., 2020).

Municipio de Papantla

La investigacion se lleva a cabo en Papantla (Veracruz, México), un municipio
donde el sector agricola ocupa una posicién destacada y donde se cultiva la vaini-
lla, un producto endémico de la region del Totonacapan. El objetivo de este estu-
dio es resaltar el valor de la vainilla, su proceso de cultivo y su importancia cultu-
ral, considerando ademas los elementos del agroturismo como una fuente adicio-
nal de ingresos para los productores y su comunidad.

Papantla se ubica al norte del Estado de Veracruz y forma parte del Totonaca-
pan, area con 338 localidades, de las cuales solo tres son consideradas urbanas
(Gobierno del Estado de Veracruz, 2019). El 45% de la poblacién econémica-
mente activa se dedica a actividades del sector primario, y el municipio destina el
58% de su territorio a la produccién agricola, con 45.131°5 hectareas de superfi-
cie sembrada, siendo el maiz, la naranja y el limén los productos con mds repre-
sentados, con un 95,64% del total (CEIEG, 2022). Ademds, es el mayor produc-
tor de vainilla en México, aportando el 42% de la produccion total del pais en

2019 (SIAP).

En el 4mbito turistico, Papantla cuenta con una riqueza cultural notable, sien-
do la cuna de la cultura totonaca. En su territorio se encuentra el centro ceremo-
nial mds importante para los totonacas, El Tajin, ademds de preservar tradiciones
como la de los voladores de Papantla, ambos reconocidos por la UNESCO como
patrimonio de la humanidad (Gobierno del Estado de Veracruz, 2019).

Papantla forma parte del programa Pueblos Mégicos desde el afo 2012 (SEC-
TUR, 2014). Entre sus atractivos principales se encuentran el centro ceremonial
de El Tajin, y en el centro de su ciudad capital cuenta con un museo dedicado al
pintor Teodoro Cano, oriundo del municipio (SIC, 2023). También en el primer
cuadro de la ciudad se encuentra un mural dedicado a la cultura totonaca y un
grabado que cuenta la leyenda de la vainilla. Hay, ademds, un parque ecoldgico,
llamado Kiwikgolo en honor al dios totonaca considerado duefio del monte y
encargado del equilibrio de la naturaleza (INPI, 2018).
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Uno de los principales eventos turisticos es la Cumbre Tajin, un festival cultural
cuyo proposito es difundir la riqueza cultural y arqueoldgica de la Ciudad Sagra-
da de El Tajin. Segtin los datos del Sistema Estatal de Informacién Estadistica
Turistica (SEINET, 2022), el 72,65% de los visitantes provienen del estado de
Veracruz, lo que lo convierte en el principal estado emisor hacia Papantla. Dentro
de Veracruz, el municipio que més turistas aporté fue Poza Rica de Hidalgo, con
un 27,18% del total. En segundo lugar, se encuentra la Ciudad de México, con el
4.,64%, seguido por el Estado de México, con el 3,13% (SEINET, 2022).

Durante la Cumbre Tajin, Papantla acogié al 66% de los 38.000 turistas que
asistieron, con un promedio de estancia de 2.64 noches y un gasto promedio de
$521.00 pesos por persona. Este gasto se distribuy6 de la siguiente manera: 31%
en actividades turisticas, 30% en transporte, 21% en hospedaje y 18% en comida.
La edad promedio de los asistentes es de 36 afios, y el 88% no habia visitado

previamente el destino, lo que representa una oportunidad de captacién de nue-
vos clientes (SEINET, 2022).

Pero la Cumbre Tajin no es el unico evento que atrae turistas al municipio.
Fiestas religiosas como el Corpus Christi y tradiciones como el Dia de Muertos,
también incrementan el nimero de visitantes. Sin embargo, el desarrollo de un
producto agroturistico podria generar un aumento en la demanda durante otras
fechas importantes para el cultivo de vainilla, como la floracién y el beneficio.

Entre los atractivos naturales identificados mediante observacién directa que
podrian incorporarse a la oferta turistica actual se encuentran dos caminos reales.
El primero ocupa la ruta que los antiguos totonacos seguian para llegar a El Tajin
desde Papantla, mientras que el segundo comienza en la reserva privada EcoPark
Xanath, donde se ofrecen platicas sobre la cultura totonaca y el cultivo de vaini-
lla, y lleva a otro poblado llamado Las Mesillas. Ademds, el municipio cuenta con
la reserva ecoldgica El Remolino, administrada por la comunidad local, que ha
creado el centro ecoturistico Talhpan, ofreciendo hospedaje y alimentos locales.
Finalmente, Papantla cuenta con una zona costera, siendo Rancho Playa la loca-
lidad mas concurrida, y la zona arqueoldgica de Cuyuxquihui.

La vainilla y su cultivo en Papantla
La vainilla fue considerada sagrada en el México prehispdnico, y entre los usos

que se le daban en la época precolonial por los antiguos habitantes del Totonaca-
pan estaba su empleo en rituales. Se crefa que el aroma de las vainas de vainilla
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era similar al de los dioses, por lo que los lideres religiosos solian banarse en agua
perfumada con vainilla para sentirse més cerca de ellos (Barcelé, 2011). Su pre-
sencia se puede rastrear entre las grandes culturas prehispanicas, siendo llamada
Tlilxochitl por los nahuas, Sisbic por los mayas, y Xanath en la regién totonaca
(Sdnchez et al., 2021).

La orquidea de la vainilla es la tnica capaz de producir un fruto comestible, y
se conocen alrededor de ciento diez especies. Sin embargo, son tres las que desta-
can en la producciéon de vainilla a nivel mundial debido a su valor comercial:
Vainilla tabitensis . W, Moore, Vainilla pompona Schiede y Vainilla planifolia An-

drews.

La orquidea de la vainilla es una enredadera que, para su desarrollo, necesita de
un 4rbol tutor que le servird de guia; a este tipo de plantas se les denomina epi-
fitas. La vainilla cuenta con dos tipos de raices: las raices aéreas y la raiz principal.
Las raices aéreas son aquellas que crecen en los vértices del tallo y le permiten
aferrarse al tronco del 4rbol tutor, ademds de que la ayudan a buscar luz y a captar
la humedad del ambiente. La raiz principal se extiende hacia el suelo y no profun-
diza mas de 10 cm. Su funcién es la de absorber los nutrientes de la tierra y de la
materia orgdnica depositada alrededor del arbol, la cual es colocada por el pro-
ductor y consiste en hojarasca recolectada en los alrededores y desperdicios orgé-
nicos de origen vegetal. En caso de que esta raiz sufra algun dano, alguna raiz
aérea cambiard su direccidn y tomard su lugar (Mancilla, 1997).

Es en los vértices donde ocurre la floracién de la orquidea, conocida como "ma-
ceta’, donde se encuentran las yemas vegetativas de reproduccién. La floracién
ocurre una vez al afo, entre los meses de marzo y abril, dando lugar a una orqui-
dea hermafrodita de unos 5 cm de largo, de color amarillo verdoso. La poliniza-
cién resulta en la formacion de una vaina de color verde, que tardard hasta 9
meses en madurar en la planta, alcanzando una longitud de 12 a 25 cm (Veliz et

al,, 2013, p.4).

La produccién de vainilla en México sigue un método tradicional arraigado en
los acahuales, una practica ancestral desarrollada por la cultura totonaca. En estos
espacios, tras dos siembras de maiz o frijol para enriquecer el suelo, se prepara el
terreno para plantar drboles tutores que servirdn de soporte a las enredaderas de
vainilla. Esta técnica no solo propicia un microclima favorable para su crecimien-
to, sino que también fomenta la biodiversidad al permitir el desarrollo de vegeta-
cién autdctona que brinda sombra y alimento a la planta (Aguilera, 2008, p. 32).
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La plantacién de vainilla no se realiza con semillas, sino con bejucos seleccio-
nados del solar familiar y cuidadosamente reproducidos por las mujeres de la
casa. Estos bejucos, previamente desinfectados con un caldo bordelés para preve-
nir la putrefaccién, se plantan en cualquier época del afio. Una vez elegido el
arbol tutor, se procede a su preparacidn: si no proporciona suficiente sombra, se
cubre su copa con hojas de platano o se poda para permitir el paso de la luz. Los
esquejes se atan al tutor con fibras naturales vy, tras desarrollar raices aéreas, la
planta tarda entre tres y cuatro afios en alcanzar una produccién estable, que se
mantiene hasta los siete anos, momento en que comienza su declive hasta los 12
afos, cuando finaliza su vida productiva (Herndndez, 2011).

La polinizacién manual es un proceso clave en el cultivo de vainilla. En esta
préctica, conocida como "mano vuelta" por los totonacas, el productor retne a su
familia y a otros agricultores de la comunidad para fecundar las flores durante
cinco dias. Este intercambio de trabajo crea un sistema de reciprocidad entre los
productores, que también pueden contratar trabajadores locales para llevar a
cabo la polinizacidn, ofreciéndoles un pago por su labor (Aguilera, 2008)

Una vez que la vaina estd madura, se procede al beneficio, un proceso de fer-
mentacién y deshidratacion que reduce el contenido de humedad del fruto del
80-85% al 20-25%, y que conlleva cambios quimicos y fisicos que transforman la
vaina en el producto oscuro y aromdtico que se comercializa a nivel mundial. Este
proceso implica varias etapas, como la muerte del fruto, el sudado, el asoleado, el
secado, el clasificado y el empacado (Dunphy et al, 2016).

El proceso de beneficiado es fundamental para obtener el aroma y sabor carac-
teristicos de la vainilla, ya que busca crear un contacto entre los precursores glu-
cosilados, como la vainillina, y sus enzimas catalizadoras, que llevardn a cabo la
hidrdlisis. La liberacion de la vainillina y otros compuestos volétiles es la respon-
sable del aroma y sabor caracteristicos de la vainilla, ya que la vaina verde carece
de estas propiedades. La mayoria de estas reacciones ocurren durante los procesos
de secado y sudado, y se ven complementadas por procesos de oxidacion, que le
dan a la vaina su color café caracteristico (Dunphy et al., 2015).

Aunque la vainilla mexicana no es actualmente la de mayor comercio en el
mundo, si es reconocida por sus propiedades organolépticas. Por ello, en 2003 se
iniciaron los trabajos para obtener la Declaratoria General de Proteccién de la
Denominacién de Origen Vainilla de Papantla, la cual se concedié en 2009. Esta
distincion se otorga cuando la calidad de un producto esta vinculada a su zona
geografica de origen y forma parte de la herencia biocultural de una poblacién
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(Domi et al., 2022, p. 114). La vainilla es endémica de la regién, y esta designa-
cién protege su produccién en 38 municipios de Veracruz y Puebla, establecien-
do las variedades de vainilla que pueden ser cultivadas e incluyendo el proceso
tradicional de secado y conservacion (SEGOB, 2009).

Agroturismo

El agroturismo ha experimentado un desarrollo incipiente desde el siglo XX
(Phillip, 2010), con un auge particularmente notable a finales de los afios 70 en
Europa, especificamente en Espana, Portugal, Francia e Italia. En estos paises, los
turistas buscaban principalmente descansar y reconectar con sus raices, lo que dio
lugar a la oferta de alojamiento en propiedades rurales donde se podian partici-
par en actividades como la produccién de queso o vino (Szmulewicz et al., 2002).
A partir de la década de 1990, los estudiosos del turismo comenzaron a crear
definiciones que distinguian el agroturismo del turismo rural, considerandolo
como un producto independiente dentro de la clasificacién del turismo de natu-
raleza, aunque algunos lo ven como una especializaciéon del turismo rural. Las
primeras definiciones dieron lugar a etiquetas como agriturismo, agroturismo,
granjas de vacaciones, turismo basado en granjas o turismo de granjas (Phillip,
2010). Uno de los primeros autores en diferenciar el agroturismo del turismo
rural fue Martin Oppermann (1996), quien senalé que el criterio principal para
distinguirlos era que el alojamiento del turista ocurriera en una granja producto-
ra, ya sea de medio tiempo o de tiempo completo.

Las caracteristicas distintivas del agroturismo varfan segun el autor. Algunos
consideran que debe desarrollarse en localidades con una amplia variedad de
atractivos naturales y culturales, siendo los agricultores quienes brinden aloja-
miento y recorridos en sus granjas como la oferta turistica principal, involucran-
do al visitante en las actividades de la granja (Alejandre et al., 2020, Peralta et al.,
2017). Otros autores establecen que el agroturismo debe ofrecerse en granjas
productivas (Gil et al., 2013). Sin embargo, también existen posturas que indican
que las actividades agricolas pueden no ser parte central de la oferta (Ammirato
et al., 2020).

Phillip (2010) propuso una clasificacién del agroturismo basada en tres varia-
bles: si la granja es productiva o no, la participacién del visitante en la actividad
agricola y la autenticidad de la experiencia para el turista. Sin embargo, Gil et al.
(2013) concluyeron que muchos prestadores de servicios solo se identifican con
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las clasificaciones que establecen que el agroturismo debe realizarse en granjas
q q g granj
productivas, siendo esta una segunda actividad econdmica.

Inicialmente, los desarrollos agroturisticos tendian a ser endégenos, un patrén
que adn persiste en zonas donde los agricultores, al verse superados por las gran-
des industrias, deciden volver a métodos tradicionales y organizar recorridos den-
tro de sus espacios productivos o crear espacios para la venta directa al consumi-
dor final (Canwat, 2022). A menudo, estos desarrollos se complementan con
productos caracteristicos de la regién que tienen una Denominacién de Origen,

como la elaboracién de quesos, aceites y vinos con métodos tradicionales (Domi,
2022).

En América Latina, algunos paises comenzaron a desarrollar zonas agroturisti-
cas a partir de diagndsticos sobre el potencial de ciertas regiones para este tipo de
turismo, involucrando a instituciones privadas, gubernamentales y a la comuni-
dad receptora (Vizquez et al., 2017). Esto ha llevado a una cooperacion entre las
instituciones dedicadas al turismo y aquellas responsables del desarrollo rural y la
agricultura para impulsar el agroturismo (Barrera, 2006).

En la misma region, existen zonas turisticas que pueden considerarse como
trabajando dentro del esquema propuesto para el agroturismo. Sin embargo, esto
a menudo se debe a su ubicacién en zonas rurales con una gran produccién agri-
cola, mas que a una planificacién especifica para crear este tipo de oferta. En estas
zonas, a veces se ofrecen alojamiento, alimentos y bebidas, artesanias y productos
agricolas locales, pero rara vez hay una participacion directa del visitante en estas
actividades ni una oferta correctamente articulada (Andrade et al., 2015). Por lo
tanto, es importante analizar zonas agricolas que puedan desarrollar con éxito
proyectos de agroturismo.

Resultados

Durante las visitas al sitio, se entrevist6 a José¢ Luis Herndndez Cuir, productor
agricola y propietario del parque ecoturistico Eco Park Xanath. Hace veinte afios,
Herndndez incursiond en el turismo al notar el creciente interés de los turistas
por aprender sobre el cultivo de vainilla. Esto lo llevé a adaptar un espacio en su
propiedad para el camping, asi como a disefar un recorrido por su acahual, el
sistema tradicional de siembra de vainilla, donde explica la historia del pueblo
totonaco y su relacién con cultivos endémicos como la vainilla.
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Hernindez observé un aumento en la afluencia de turistas en los tltimos anos,
quienes muestran un creciente interés en aprender sobre los cultivos, la gastrono-
mia local y la historia de la localidad. En respuesta a esto, ha incorporado cami-
natas por antiguos caminos reales que solian conectar el municipio con otras
localidades, asi como una oferta gastronémica a cargo de cocineras tradicionales
que emplean productos y técnicas prehispdnicas.

Una parte de la comunidad agricola dedicada al cultivo de vainilla esta organi-
zdndose en una cooperativa, compuesta actualmente por 32 agricultores. Su ob-
jetivo es apoyarse mutuamente desde la siembra hasta el beneficio o secado de la
vainilla, eliminando los intermediarios. Cuando se les preguntd si estarfan dis-
puestos a abrir sus hogares a los turistas y permitirles participar en sus labores
diarias mientras les ensefian sobre su cultura y el valor de la vainilla para la comu-
nidad, expresaron su disposicion, siempre y cuando reciban capacitacién sobre
cémo llevar a cabo estas actividades.

La directora de turismo del municipio, Jazmin Marquez, actualmente se enfoca
q

en la promocién del turismo cultural, dando mayor difusién a eventos como la
Cumbre Tajin, la feria de Corpus Christi y la promocién de las tradiciones y la
lengua totonaca. Sin embargo, considera que el agroturismo es una opcién viable
para el municipio, dado que cuenta con productos endémicos y certificados con
Denominacién de Origen, como el café y la vainilla. Ademis, se estan impulsan-
do actividades como visitas a zonas de siembra de chile, donde se muestran los
procesos de secado y se ensefian recetas elaboradas con estos productos.

Conclusién

El municipio de Papantla cuenta con una rica variedad de atractivos culturales
y naturales, respaldados por una comunidad cuya principal actividad econémica
se centra en la agricultura y la ganaderifa (CEIEG, 2022). Estas caracteristicas son
fundamentales para la planificacién de una oferta agroturistica. Ademds, el mu-
nicipio cuenta con amplios espacios naturales que permiten una apreciacién op-
tima de la flora y fauna local, lo que posibilita la realizaciéon de actividades con
bajo impacto ambiental, como el senderismo y la observacion de aves.

Los agricultores de vainilla emplean métodos tradicionales de siembra, como la
milpa y el acahual, los cuales pueden integrarse a la oferta agroturistica, ademas
de incentivar a quienes o utilizan este tipo de métodos a implementarlos lo que
beneficiaria a la conservacién de la flora y fauna local. Esto no solo generaria una
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mayor derrama econémica para el municipio, sino que también atraeria un mayor
flujo de turistas y prolongaria sus estadias. Se podrian disenar diversas actividades
dentro de los espacios productivos, asi como la implementacién de visitas guiadas
a los centros arqueoldgicos y culturales de la zona.

Este estudio revela un interés por parte de la comunidad receptora en desarro-
llar un modelo de turismo alternativo que fortalezca la oferta actual. En este sen-
tido, el agroturismo se presenta como una excelente opcién para el municipio,
dado que este modelo puede adaptarse a las condiciones y necesidades especificas
de cada region.
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Introduccién

El maiz es un cereal que ha estado presente en la alimentacién de México desde
la época prehispanica en diferentes formas. Hoy representa hasta un 60% de las
kecal que consume la poblacién mexicana.

El maiz ha formado parte, a lo largo de la historia, de diversos platillos tradicio-
nales, como es el caso del tamal. El tamal, del ndhuatl tamalli, significa “envuelto’,
y es el nombre genérico dado a varias preparaciones elaboradas con masa de maiz
cocida, envuelta en hojas de mazorca, maguey, plitano, aguacate, hoja santa, etc.
Puede o no tener algin relleno, el cual puede ser, por su parte, dulce o salado.

El frijol también ha formado parte fundamental de la alimentacién mexicana,
siendo uno de los primeros cultivos en el sur de México. Se trata de una legumi-
nosa rica en aminoécidos esenciales y alto contenido en fibra, lo que favorece los
bajos indices glucémicos. Existen mas de 70 variedades (Badui, 2015), siendo el
frijol rojo al que, por su contenido de fibra, se le atribuye la funcién de estabilizar
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mejor los niveles de aztcar en sangre. Aunque se caracteriza por tener oligosacd-
ridos responsables de flatulencias y otros compuestos antinutrimentales, si se rea-
liza un remojo de 8 a 10 horas y una coccién suficiente, se eliminan. Contiene un
65% de hidratos de carbono, un 6,3% de fibra insoluble y un 25% de proteinas.

La diabetes mellitus tipo 2 (DM2) es una enfermedad crénica que se caracteriza
porque las personas que viven con ella, tienen los valores de glucosa en sangre
altos (< 6.5% de hemoglobina glicosilada). Esto ocurre porque el pancreas, en el
aparato digestivo, no produce la cantidad suficiente de insulina o bien porque
debido a alguna alteracién en el organismo, es incapaz de utilizarla correctamente
(Dezcalzo, 2017). En ambos casos, la glucosa se acumula en la sangre, provocan-
do complicaciones fisioldgicas propias de la patologia que se desarrollan cuando
el paciente no tiene un tratamiento integral o no cumple con las recomendacio-
nes terapéuticas. Una de las principales causas que no permiten tener un control
de la enfermedad es la alimentacién, ya que existen diferentes restricciones, y
ciertos platillos e ingredientes no pueden ser consumidos en su dieta habitual.

En la Ciudad de México, mas del 14% de la poblacién padece diabetes mellitus
(DM). La Secretaria de Salud indica que la poblacién con este padecimiento se
incrementa en un porcentaje del 9,7% anual (Herndndez, 2018). Es la segunda
causa de mortalidad, tras las enfermedades cardiovasculares. De la gran pobla-
cidn, s6lo el 9% de quienes padecen la enfermedad lo saben. El resto se entera de
forma tardia, y solo el 37% de las personas con DM tienen control de la enferme-
dad con dieta, presién arterial, medicamentos y peso corporal saludable.

A pesar del gran nimero de personas con DM, el desarrollo de productos ali-
mentarios dirigidos hacia este mercado no cumple con lo solicitado en cuanto a
contenido nutrimental, y mucho menos con un grado alto de satisfaccion en su
evaluacién sensorial.

El tamal es un platillo cotidiano y tradicional de la cultura mexicana; sin em-
bargo, su consumo estd muy restringido para personas con DM, que no pueden

consumir en su dieta alimentos con alto contenido de grasa saturada y carbohi-
dratos (Ciencia UNAM, 2022).

El maiz y el frijol complementan el perfil de aminodcidos esenciales, aportando
una proteina de mayor valor biolégico con calidad similar a la de origen animal
(Badui, 2015). Particularmente, el maiz azul contiene mayor cantidad de protei-
nas respecto al maiz criollo y otros cereales, y el frijol rojo, mayor contenido de
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fibra y antocianinas, ingredientes vegetales percibidos en color rojo, azul y mora-
do con actividad antioxidante y el control de lipidos (Mcgee, 2013).

El mucilago deshidratado de nopal es un polisacirido fibroso, altamente rami-
ficado, que contiene de 35% a 40% de arabinosa, de 20% a 25% de galactosa, al
igual que la xilosa, y de 7% a 8% de ramnosa y icido galacturdnico en la misma
proporcion (Reyes et al., 2018). Es util en la industria alimentaria por su capaci-
dad de formar redes moleculares y retener altas cantidades de agua, y es buen
agente espesante y gelificante. El consumo del mucilago de nopal por quienes
padecen DM es muy util, ya que esta asociado con el control de niveles de azucar
en la sangre, por su efecto hipoglucémico y por la reduccién de la hiperglicemia
postprandial o reduccién de niveles de colesterol; ademas, presenta un cierto
efecto protector en la mucosa gastrica (Consejo de Salubridad General, 2014).

Se propone, en este capitulo, el disefio de un producto tipo tamal dulce dirigi-
do a personas con DM2, con la integracién de ingredientes ricos en antocianinas
y fibra soluble, buscando que ¢l contenido nutrimental esté dentro de los reque-
rimientos saludables, y que tenga un sabor agradable que les devuelva a estas
personas el placer por comer.

Obtencidn y caracterizacion de harinas de frijol rojo sangre de toro, maiz azul y
particulas secas de mucilago

Harina de frijol

La harina de frijol rojo sangre de toro se procesa siguiendo la metodologia sis-
tematizada para la elaboracién de harinas del Laboratorio de Ingenierfa de Proce-
so de]l ICAT- UNAM. Se descartaron las semillas resecas o materias extrafas que
se encuentren presentes, y libres de olores extranos (CODEX 171-1989).

Se hizo un remojo durante 24 horas, en una relacién de muestra-agua 1:3 a
temperatura ambiente (Albisu y Ferndndez, 2008). Posteriormente, el agua fue
drenada, las muestras lavadas y cocidas en una olla eléctrica T-Fal Multicooker 10
en 1 RK705852 Blanco, durante 90 minutos a 95 + 5 °C. Después de la coccién,
el agua fue drenada.

El frijol cocido se somete al proceso de secado en el deshidratador de charolas
de 10 charolas (Industrial Avantco), el cual consta de una cdmara de secado equi-
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pada con charolas perforadas en su interior, en las cuales se coloca el producto a
secar, un extractor, un calentador de aire y deflectores los cuales distribuyen uni-
formemente el aire en el interior de la cdmara y a través de las charolas (Brennan,
2006). El secado se hizo a una temperatura de 45-56°C hasta alcanzar un aw
menor a 0.4 y una humedad inferior al 12%. Finalmente se realizé una molienda
en una licuadora Vitamix EUA Aspire VM0103, y se tamizé el polvo en una
malla de # 40 (0.420mm). La harina se almacena en recipientes con tapa, en un
lugar fresco y seco a temperatura ambiente.

A la muestra se le determina % de humedad por un analizador de humedad
infrarrojo (MA37 Sartorius), colocando 5 g de producto (Kirk et al., 1996). Para
determinar la aw se utiliz6 el medidor de actividad de agua (Aqualab Series 4TE),
el cual mide la actividad de agua de las muestras con la metodologia de los senso-
res de punto de rocio.

La harina de frijol rojo sangre de toro present6 los siguientes valores: 2.917 +

0.561 % de humedad, y aw: 0.3500 + 0.143

Harina de maiz azul

La harina de maiz azul es comercial (Maseca®), en una malla de # 40 (0.420
mm), y también se le realizaron las determinaciones de % de humedad y aw. A
continuacidn, se muestran los valores obtenidos: 3.18 + 0.43 % humedad, y aw:

0.43 + 0.125

Mucilago deshidratado de nopal

Se realizé la extraccién mecédnica del mucilago de nopal de poda de acuerdo
con la metodologfa propuesta por Reyes et al. (2019), sin solventes con filtracién
simple. Los cladodios se lavaron y homogenizaron en una licuadora industrial
durante 5 minutos. Se centrifugd el jugo (Peonia, 300) durante 15 minutos y se
refriger6 a 4 ° C durante 24 h para que sedimentaran los sélidos; se filtr6 en papel
filtro a 50 Hg cm de presién de vacio, obteniendo el mucilago liquido y el bagazo
por separado. El mucilago liquido se procesé en un secador por atomizacién
Niro Atomizer (GEA, Alemania) a 135°C. Las particulas secas de mucilago fue-
ron empacadas al vacio en una mdquina de envasado Webomatic (D-44866, Ale-
mania) en bolsas de Polietileno/Nylon FoodSaver®, para su conservacion, ya que
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es un polvo altamente higroscépico. Los valores correspondientes, son: aw:

0.1602; Humedad (%): 3,43; pH 4,37.

Disefio, formulacién y elaboracién

Disefio

a) Se probaron en tres niveles de harina de frijol, para determinar el porcentaje
que permite obtener un tamal con la textura de un tamal ordinario.

Con 50% de harina de frijol se obtuvo una mezcla porosa y poco compacta,
haciendo complicada la manipulacién de la masa, ya que no se integra bien y se
“desmorona”.

Con 64,28%, la mezcla tuvo menos humedad, aunque la manipulacién atn
tiende a dejar particulas o “moronas” y no es fcil integrar.

Con 35,72% de harina de frijol, la mezcla fue homogénea y himeda, permi-
tiendo una masa con las cualidades fisicas que permiten una mejor manipulacién
de la masa en el momento de formar los tamales.

El porcentaje de harina de frijol rojo elegido fue, finalmente, de 35,72%

b) Se sustituyé la manteca de cerdo de una formulacién ordinaria por manteca
vegetal. Se hizo por sustitucion directa, utilizando el mismo porcentaje que se
incorpora en la formulacién ordinaria.

c) Se incorporé mucilago deshidratado de nopal en tres distintos porcentajes.
En la etapa de seleccién del nivel es donde no hay alteraciones del sabor del pro-
ducto final.

d) Se realizé la sustitucién del 100% del aztcar refinado por sucralosa, un edul-

corante no calérico, tanto en la preparacién de la compota de fresa (relleno del
tamal) como en la mezcla de tamal.
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Formulacidn
Masa (peso)

40 % Harina de maiz azul
35.72% Harina de frijol rojo
5% Mucilago de nopal
10,5% Manteca vegetal

4% Sucralosa

0,57% Sal

1,14% Polvo para hornear
1,1 % Canela en polvo

2,85 9% Vainilla

0,380 L Agua

Relleno (peso)

78 % Fresa en cubos
1,87% Sucralosa

4,7 % Jugo de limén
0,100 L Agua

Hoja totomoxtle (de maiz) tipo “reguilete”

Procedimiento de elaboracidén

1. Mezcla de tamal de maiz azul y frijol rojo: Masa

2. En un recipiente grande, colocar la harina de maiz azul, la harina de frijol
rojo sangre de toro y la sal.

3. Incorporar el agua.

4. Agregar el resto de los secos uno a uno.

5. Mezclar hasta se incorporen los ingredientes y la masa adquiera una textura
homogénea y tersa.

6. Reservar.

Compota de fresa: relleno

1. Lavar y desinfectar la fresa.
2. Cortar en cubos. Reservar.
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3. En un recipiente de doble fondo agregar la fresa, la sucralosa, el agua y el jugo
de limén.

4. Cocinar durante 45 minutos.

5. Reservar.

Formacién de tamal

1. Hervir 4 litros de agua. Colocar el agua en un recipiente grande y remojar
las hojas de totomoxtle por 20 minutos.

2. Escurrir y reservar.

3. Calentar agua en una vaporera.

4. En las hojas de totomoxtle escurridas, colocar 0,090 Kg de mezcla de tamal,
sobre ella, 0,030 Kg de compota de fresa, y envolver el tamal.

5. Colocar las piezas en la vaporera.

6. Coccién por 70 minutos.

7. Reposar 15 minutos dentro de la vaporera (ver figura 1).

Caracterizacion del producto

Valoracién reoldgica de la compota y de la mezcla para el tamal

Se utiliz6 un reémetro de esfuerzo controlado (Anton Paar Physica MCR101)
a 25°C con la configuracién de cilindros concéntricos CC27 para obtener las
curvas de flujo. El andlisis de datos se realizé con el software Rheopus 3.5 “.

Las mediciones de viscosidad de corte se evaluaron en funcién de la velocidad
de deformacion en el intervalo de 0.1 a 200 s-1. Los datos experimentales de
todas las muestras ajustaron al modelo de Ley de potencia.

La curva de viscosidad de la compota de fresa mostré un comportamiento de
un fluido no Newtoniano tipo reofluidizante, que obedecen a la Ley de Potencia.
El azticar hace que la compota tenga menor consistencia (Indice de consistencia
= 40,1 Pan) en comparativa con el uso del sustituto de azicar (Indice de consis-
tencia = 188 Pan).

Con respecto a mezcla para elaborar de tamal, se observa que ambas mezclas

de tamal (ordinaria y modificada) son muy estables pero su consistencia es dife-
rente, no obstante que no existe una diferencia significativa (a, 0,5). La mezcla de
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tamal modificado presenta menor consistencia (110 Pan) que la mezcla ordinaria
(332 Pan). A pesar de la similitud con la del tamal ordinario, la integracién de
mucilago favorece obtener una masa homogénea y humeda.

Perfil de textura

Se realizaron pruebas de perfil de textura al tamal de fresa en cada etapa de
sustitucion o incorporacién de ingrediente. Las pruebas se realizaron con un Tex-
turémetro (BROOKFIELD® Texture Pro CT), cuantificando los pardmetros
mecanicos de las curvas de fuerza. Los datos se analizaron con el software Texture

Pro CT V1.9 Build 35.

El andlisis de textura permite obtener seis pardmetros texturales muy bien co-
rrelacionados con la evaluacién sensorial.

1. Dureza: Se refiere a la fuerza requerida para comprimir un alimento

2. Cohesividad: Es el punto limite hasta el que el alimento puede deformarse
antes de romperse.

3. Adhesividad: Es la medida del trabajo necesario para vencer fuerzas de atrac-
cién entre la superficie del alimento y la superficie de otros materiales.

4. Elasticidad: Mide cuanta estructura original del alimento se ha roto por la
compresion inicial.

5. Gomosidad: Es la energia requerida para desintegrar un alimento semisélido
de modo que esté listo para ser deglutido. Producto de la dureza por la cohesivi-

dad.

6. Masticabilidad: Producto multiplicativo de elasticidad por la cohesién y la
dureza. Representa la energia requerida para desintegrar un alimento hasta que
esté listo para ser deglutido.

Se observa que la incorporacién de harina de frijol a la formulacién hace que la
masa reduzca su dureza un 34% y su gomosidad en un 10%, mientras que la
adhesividad, cohesividad y elasticidad se mantienen similares. La sustitucién de
la manteca de cerdo por manteca vegetal reduce la dureza en un 30% y los demas
pardmetros se mantienen similares a la masa ordinaria.
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La integracién de mucilago de nopal deshidratado a la formulacién disminuye
la dureza de la masa en un 38%, la clasticidad en un 60% y la masticabilidad en
un 33%. La incorporacién de la harina de frijol, la manteca vegetal, el sustituto
de azucar y el mucilago deshidratado, hacen que la dureza y gomosidad de la
masa se incremente al doble y presente caracteristicas texturales estables antes de
la coccidn.

El proceso de coccidn permite la gelatinizacién de los almidones presentes en
las harinas, lo que incluye la retencién de cierta cantidad de humedad y el incre-
mento de la dureza del producto.

La presencia de mucilago deshidratado de nopal permite tener un producto
con cierta humedad y con menor dureza que el tamal al que se le incorpora sélo
harina de frijol. La sustitucién de manteca de cerdo por manteca vegetal y del
azucar por el sustituto de azicar, no causa cambios significativos en la dureza del
producto. Sin embargo, la combinacién de todos los sustitutos en el producto
final sélo reduce en un 10% la dureza del tamal ordinario, con una fracturabili-
dad similar, dando lugar a un producto similar a un tamal tradicional de dulce,
homogéneo, humedo y que no se desintegra con facilidad.

La adhesividad y la cohesividad no se modificaron significativamente (a, 0,05)
en el tamal modificado final. Esto quiere decir que cuando se agrega la harina de
frijol, el mucilago, la manteca vegetal y el sustituto de azicar en la formulacién
final, el valor de estas variables de textura fue similar al tamal ordinario. La adhe-
sividad es la propiedad de textura que indica como las particulas de un producto
permanecen unidas aun cuando se les aplique compresién. En el caso de los tama-
les, esta propiedad es determinante dado que indica qué tanto pueden permane-
cer las particulas unidas frente al corte ademds de indicar el comportamiento
frente a la masticacién y al “desmoronamiento” del producto. Se observa que la
cohesividad del tamal modificado final se mantiene similar a la del tamal ordina-
rio.

No obstante, se observa un efecto significativo en la adhesividad cuando se
incorpora harina de frijol, se sustituye unicamente la manteca de cerdo por vege-
tal o se integra el sustituto de aztcar, ya que afecta la gelatinizacién de los almi-
dones durante la coccién y da lugar a tener productos poco porosos. Cabe desta-
car que la calidad de la masa de tamal cocida se expresa mediante la apariencia, el
sabor, el aroma y la textura tictil y oral. Esta mezcla de sensaciones estd ligada a
la frescura del producto. Por otro lado, la pérdida de humedad se encuentra rela-
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cionada con la pérdida de cohesividad y la relacidon con el hinchamiento de los
grénulos de almiddn, los cuales conservan una mayor cantidad de agua.

La retencién de humedad permite que los granulos permanezcan més unidos y,
por tanto, la masa cocida serd menos desmoronable o mds cohesiva. La presencia
de mucilago en el tamal permite retener humedad y darle mayor cohesividad al
tamal modificado final.

Analisis Quimico Proximal (AQP) y perfil de aminoacidos

Se llevé a cabo un Andlisis Quimico Proximal (AQP) de acuerdo con métodos
oficiales de la AOAC (1990). Esto consiste en determinar humedad (934.01),
mediante secado en horno; extracto etéreo (920.39), mediante método Soxhlet;
cenizas (942.05), por incineracidn; fibra cruda (962.09), por digestion 4cida y
alcalina; y proteina cruda (954.01), por método Kjeldahl. Ademds, se determiné
la cantidad de proteina verdadera y la digestible para calcular el valor bioldgico
del producto. La proteina digerible se determiné por el método del pH estético,
mediante una hidrélisis enzimética con pepsina (0,25%) a pH 4cido utilizando
HCI 0.075 N durante 18 horas conforme al método AOAC 971.09. El porcen-
taje de proteina digerible fue dividido por la cantidad de proteina cruda por 100
g de muestra (AOAC, 2011).

La proteina cruda fue de 9,62% para el tamal modificado, mientras que para el
tamal ordinario fue de 1,82%. En cuanto a la proteina digerible, el tamal modi-
ficado tuvo un 6.85%, mientras que el ordinario tuvo 2,8%. Con respecto a la
fibra cruda, en el tamal modificado fue de 1,04%, mientras que en el ordinario

fue de 0,45%.

El perfil de aminoécidos se determiné por el método ACC-Qtag descrito en la
Farmacopea Europea, el cual cuantifica el contenido de cada amino4cido (excep-
to triptéfano) para proteinas, péptidos y aminoacidos libres en una columna de
separaciéon HPLC; para ello, previamente se realiza una derivatizacién de com-
puestos de urea (European Pharmacopoeia, 2010). En cambio, el triptéfano fue
cuantificado en una columna HPLC de fase inversa acoplado a un espectrofoté-
metro UV mediante una hidrélisis alcalina y posterior neutralizacién para for-
mar el hidrosilato de triptéfano y medir en la longitud de onda 280 nm (Yust et
al., 2004).
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El 83% de la proteina contenida en el tamal modificado es digestible. El valor
biolégico del tamal modificado se determina de acuerdo con el PDCAAS tedri-
co: 25% mientras el experimental es 45.1%, siendo el aminodcido limitante:
Tript6fano y el aminoacido abundante: Leucina. Un tamal ordinario de dulce
aporta en promedio hasta un 13,5% de grasa saturada, un 1,82 % de proteina y

un 0,45% fibra cruda.

Calculo nutrimental y aporte calérico

Un tamal ordinario tiene entre 360 y 530 kcal. Esta carga calérica representa el
40% de la dieta promedio del ser humano en un dia. La Coordinacién de Nutri-
cién y Dietética del IMSS recomienda que s6lo es posible el consumo responsa-
ble de este producto (tamal), por pacientes con DM2, siempre y cuando se ingie-
ra media pieza, considerando que estos productos forman parte de platillos co-
munes en la comida mexicana, y ello a pesar de su alto contenido en azucares y
carbohidratos. Si bien se menciona que no existe alimento malo, lo incorrecto es
la forma y cantidad en que se consume (El Mundo, 2019). Sin embargo, medio
tamal atn representa el 20% de la dieta promedio diaria con un consumo de
entrel180 y 255 keal.

La carga calérica del tamal de fresa desarrollado en este proyecto es de 163,48
kcal. La diferencia preponderante entre medio tamal ordinario (215 keal) y el
tamal de fresa completo propuesto (menor carga calérica) es claramente positiva,
ademds de ofrecer un valor bioldgico mayor a los pacientes con DM2.

Prueba clinica preliminar con ratas Wistar

Se llevé a cabo una medicién basal de los niveles de glucosa de todos los grupos,
con un ayuno previo de 12 horas. Se cuantificé la concentracién de glucosa cir-
culante en una gota de sangre (aproximadamente 10 pL) extraida de la punta de
la cola. La induccién de DM en ratas se hizo de acuerdo con la técnica de Mas-
siello, con nicotinamida y estreptozotocina (Massiello et al.,1998).

La ingesta del tamal y del alimento Labdiet (es el que consumen los animales
de manera rutinaria) y se compard con la ingesta del tamal. Se colocaron 0,150
kg de cada producto y 24 horas después se cuantificé el alimento consumido. Este
procedimiento se realizé durante 5 dias, observiandose que el consumo del tamal
fue similar al del alimento Labdiet. Simultineamente se evalué el efecto en las
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concentraciones de glucosa de los animales que ingirieron el tamal. Se observa
que no se presenta incremento significativo en la concentracién de glucosa des-
pués de 5 dias de consumo.

En ambos grupos experimentales (control y diabéticos) se determind el indice
glucémico de 0,005 y 0,010 kg de tamal, respectivamente. Si bien es cierto que
ambas dosis de tamal presentan un indice glucémico alto, estas dosis permiten
mantener constantes (sin ascensos bruscos) las concentraciones de glucosa en los
animales, lo cual también puede favorecer en el control de la DM2.

Evaluacién Sensorial
Los atributos sensoriales que se observaron en el tamal final cocido son:

—Color: Azul opaco con notas violetas.

—Olor: Frutal.

—Sabor: Dulce, a frijol, a maiz / dulce con notas dcidas
—Textura: Himeda, tersa, compacta, suculenta.

Se priorizé la percepcién de los consumidores con la aplicacién de pruebas de
tipo afectivas, que permiten evaluar si los consumidores aceptan el tamal de fresa,
silo compraran, qué tanto les gusta y si los atributos a evaluar son como les gusta
(Severiano, 2019). Se realizaron pruebas Just About Right (JAR: siglas en inglés
de Justo como lo esperaba) para los descriptores mds representativos del producto
y una prueba hedénica de 9 puntos.

Las pruebas de evaluacién sensorial se realizaron con pacientes con DM2 en
estado controlado y descontrolado aleatoriamente, donde el 53% de los jueces se
segmentaron en estado descontrolado debido a su ultimo resultado de laborato-
rio de glucosa plasmatica en ayunas realizadas en la Unidad de Medicina Familiar
(UMF) No. 75 del IMSS, mientras que el 47% se encontraban en estado contro-
lado, de acuerdo con sus resultados de laboratorio. El 59,37% de los derechoha-
bientes eran mujeres y el 40,63% eran hombres, aunque su sexo no es un criterio
de inclusién.
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Prueba JAR

Para la evaluacién del tamal de fresa se selecciond la prueba Just About Right
(JAR). Esta prueba es utilizada principalmente en el desarrollo de nuevos pro-
ductos, como una técnica de investigacién de consumidores. Su utilidad, es para
saber si los descriptores presentes en los alimentos estan optimizados o si requie-
ren incrementar o disminuir la intensidad de éstos (Fernindez et al., 2018). Se
consideraron como los descriptores: dulzura, esponjosidad, humedad y sabor a
fresa.

Los resultados se agruparon en tres bloques, el primero que incluye las catego-
rfas por debajo del nivel JAR (“menos de lo que esperaba” y “mucho menos de los
que esperaba”), el segundo correspondiente a la categoria JAR (“justo como lo
esperaba”) y el tercero por encima del nivel JAR (“més de lo que esperaba” y
“mucho mds de lo que esperaba”).

A partir de esta agrupacién, se obtuvieron los siguientes porcentajes:

a) La dulzura fue un atributo que los jueces consideran como menos dulce de
lo que esperaban (23.4%).

b) La esponjosidad mostré que los jueces que tienen una percepcion por enci-
ma del nivel JAR son el 42.2%. Es un atributo que los consumidores buscan en
un tamal, ya que consideran que un tamal menos esponjoso podria tener una

« » / <« .
textura “masuda” que puede entenderse que la mezcla podria haberse “sobre bati-
do” o que el tamal no termind su proceso de coccién (crudo).

c) Los jueces consideran la humedad como el atributo que causa que el produc-
to tenga una textura mds blanda, que tendria como consecuencia que no pudie-
ran manipular el producto como lo harfan con un tamal ordinario, por lo que los
jueces consideran que, aunque el atributo estd por debajo del nivel JAR (39,1%),
el tamal tiene una humedad ideal que permite que el tamal se vea humectado sin
que esto signifique que este “aguado” o seco.

d) En el sabor a fresa no presenta homogeneidad en la percepcion del atributo,

ya que se observan los mismos porcentajes de jueces que consideran que el atri-
buto estd por debajo a los que consideran adecuado.
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Prueba sensorial heddnica de 9 puntos para valorar la aceptacién del tamal
modificado

La prueba hedénica se utiliza para conocer el grado de satisfaccién general
(liking) que produce el tamal de fresa en una escala de nueve puntos, donde el 1
es la puntuacién mas baja y 9 la mds alta (Gonzales et al., 2014). La prueba repor-
ta que el tamal de fresa como un alimento alternativo para pacientes con DM2,
tiene un grado de satisfaccién general aceptable. De acuerdo con la escala utiliza-
da, “les gusta bastante” con un promedio de aceptacién de un 7,11.

Prueba de glucosa pre y posprandial

Junto con las pruebas de evaluacién sensorial, a los derechohabientes se les apli-
c6 una prueba de glucosa pre y postprandial, para conocer el efecto del tamal en
sus niveles de glucosa en sangre. Se les aplic6 la prueba de glucosa casual antes de
la ingestion y al pasar dos horas del primer bocado del tamal, se les midi6 la
glucosa posprandial.

La glucosa posprandial mide la concentracién de glucosa capilar dos horas des-
pués de la ingesta de alimento, el tiempo comienza a partir que la persona ingiere
el primer bocado (Consejo de Salubridad General, 2014). Dentro de las metas
terapéuticas de la patologfa, se encuentra mantener una hemoglobina glicosilada
menor a 6,5%, glicemia en ayunas menor a 110 mg/dL o una glucemia postpran-
dial de dos horas menor a 140 mg/dL (Conrado et al., 2011).

Los pacientes aceptaron realizar la prueba sensorial del tamal modificado. Se
puede observar que no hay diferencia significativa entre los valores de glucemia
pre y postprandial en ambos grupos (valores de p de 0,833 y 0,429 para los gru-
pos controlado y descontrolados respectivamente) evitando una alteracidn signi-
ficativa que pudiera tener un impacto en la salud de los pacientes con DM2 con
un aumento promedio de 31,77 mg/dL de glicemia; significativamente menos al
de un tamal ordinario que aumentaria la glucosa en un promedio de 200 mg/dL.

Conclusiones
Se disend un tamal con base en una mezcla de harinas de maiz azul y frijol rojo

sangre de toro, sucralosa y mucilago deshidratado de nopal; como alternativa
culinaria para personas que viven con diabetes mellitus tipo 2. La formulacién
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final contiene una proporcién de harinas de 40% de harina de maiz azul y 36%
de harina de frijol rojo sangre de toro; contiene hasta 5% de mucilago de nopal
en la mezcla de tamal y 4% de sucralosa.

El proceso de elaboracién del tamal modificado requiere de una coccién de 70
minutos a 100°C. El perfil de textura reporta que el tamal modificado es similar
en todos sus pardmetros texturales a un tamal ordinario. El tamal modificado es
un producto con 9.62% de proteina y 1.04% de fibra. El 83% de la proteina es
digestible, con un PDCAAS de 45,1%. y la carga calérica es de 163.48 kcal.

En la prueba con ratas wistar se identificé que las ratas no presentan un incre-
mento significativo en su nivel de glucosa después de 5 dias de consumo y el
tamal permite mantener constantes sus niveles glicémicos, evitando los asensos
bruscos.

El tamal modificado tiene un grado de satisfaccién general aceptable de acuer-
do con la escala corresponde al nivel de “les gusta bastante” con un promedio de
aceptacién de 7,11.

En la prueba de glucosa postprandial el promedio de aumento de los niveles de
glucemia fue de 31,77 mg/dL en los 64 pacientes tanto controlados (30) como
descontrolados (34); lo que permite verificar que el tamal no tiene un efecto
negativo en la salud de los pacientes con DM2.
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GASTRONOMIAS Y
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La gastronomia es un elemento social cada vez mas relevante en nuestra vida cotidiana. Su
ambito de actuacién va desde la consideracidon de los sistemas alimentarios (de lo local a lo
global) o la construccién de las identidades, la cultura y el patrimonio, hasta las politicas
socioeconémicas, laborales o de desarrollo de los diferentes territorios, con un impacto
creciente en la industria turistica. Al mismo tiempo, capas cada vez mas amplias de la
poblacion se estadn sensibilizando sobre las cuestiones ambientales asociadas con este
discurso. La cadena alimentaria, desde la produccion hasta el consumo e incluso el reciclaje de
los desechos, afecta al medio ambiente y al equilibrio social y territorial, e impacta tanto en
nuestros entornos inmediatos como como a nivel global.

En un contexto como este, el objetivo de esta obra es analizar las probleméaticas que afectan el
papel de las gastronomias y de las cocinas, entendidas en un sentido amplio, atendiendo a las
necesidades impuestas por los crecientes contextos globales, pero vinculadas a los territorios
especificos a través de los cuales encuentran sus sentidos. Asi, entre los objetivos de este libro
se encuentra el debate y el analisis sobre las relaciones que se establecen entre la
gastronomia, sus relaciones con la cultura (con C mayuscula) y con las culturas, asi como sus
relaciones con la sociedad, la sostenibilidad, las nuevas tecnologias o su capacidad para
generar desarrollo local.
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