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Las cocinas retinen elementos y procesos compartidos por cada sociedad en determinado tiempo y lugar,
con una identidad otorgada por la inventiva culinaria de las comunidades. Aunque el concepto de tradicion
es relativo, si podemos hablar de comidas y cocinas tradicionales a pesar de que el dinamismo es funda-
mental y facilita la permanencia a través del tiempo.

Los componentes de las cocinas

omo todo ser viviente, las personas

necesitamos obtener sustancias que

nos brindan energia y nutrimentos
para crecer, movernos 0 reproducirnos,
pero las obtenemos y consumimos de ma-
nera particular. Nuestra dieta es variada
y abarca recursos de todos los reinos de
la naturaleza, aunque no siempre estamos
conscientes de ello. Ademas, selecciona-
mos solo una pequena parte de los tantos
elementos que el entorno ofrece; los com-
binamos y transformamos para dar origen
a nuestras cocinas, entendidas como un
conjunto de conceptos y procesos com-
partidos por cada sociedad.

Las cocinas integran cinco componen-
tes esenciales:

Nucleo de alimentos usados en cada
época y lugar: basico, primarios, secun-
darios y periféricos. El alimento basico
es el eje de cada grupo; se consume
cotidianamente y en ocasiones se con-
sidera un regalo de la divinidad. Los
primarios se usan con frecuencia y
suelen acompafiar al basico, mientras
que los secundarios se comen menos,
aun cuando son bien conocidos. Por su
escasez o alto costo, los alimentos pe-
riféricos se restringen a ocasiones es-
peciales o a ciertas épocas del ano.
Para los pueblos originarios de Meso-
américa en tiempos prehispanicos, el
maiz era -y sigue siendo- el alimento
basico, acompafiado por frijoles, chia,
jitomate, aguacate o calabaza (prima-
rios), y a veces con chayotes, quelites
y carne de guajolote (secundarios);
los tejocotes y carne de venado ven-
drian a ser alimentos periféricos.

Técnicas culinarias: maneras de ma-
nipular, mezclar, combinar y cambiar
fisica y quimicamente los alimentos

para elaborar platillos (cortar, moler,
exponer productos al calor o la fer-
mentacion). Se ligan a la tecnologia
accesible en cada espacio y tiempo, asi
como a la inventiva de las personas.

Sabores definitorios: serie de princi-
pios sobre el gusto, que estan en es-
trecha vinculacién con la cosmovisién
y preferencias fisioldgicas de los con-
sumidores. Un caso mexicano notorio
es el picante obtenido con los chiles.!

Etiquetas o conjuntos especificos de
normas o codigos de conducta para
elaborar y ofrecer las preparaciones
culinarias, con base en la ideologia del
grupo. Por ejemplo, en ciertos con-
textos se acostumbra que mujeres y
hombres coman en espacios diferen-
tes o que los visitantes reciban mejo-
res porciones.

Sistema alimentario: se relacio-
na con la infraestructura ideoldgica y
material que da sustento a la cadena
de obtencidn, produccion, acondicio-
namiento, distribucién, preparacion y
consumo de la comida.

¢Comidas y cocinas tradicionales?
A lo largo de la historia, los productos na-
turales seleccionados como alimentos han
sido materia prima de la llamada inventi-
va culinaria. Esto se refiere a la manera de
combinarlos y modificarlos para dar origen
a las preparaciones propias de las comuni-
dades, estableciendo una identidad a tra-
vés de mezclas, colores, aromas, texturas,
sabores, temperaturas y otras cualidades.
Los cambios en las cocinas son conti-
nuos debido a la llegada de nuevos alimen-
tos, desaparicion o escasez de productos
por su precio o dificultad para obtenerlos,
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modificaciones en la tecnologia culinaria,
creatividad en la preparacion, transforma-
ciones en el gusto o preferencias, influen-
cia de agentes externos que inciden en la
demanda. Para México, podemos mencio-
nar la llegada de productos de Sudamérica
en tiempos mesoamericanos; la incorpo-
raciéon de especies animales y vegetales
originarias del Viejo Mundo; la gradual
desaparicion de las panaderias de barrio;
la importacién de pavos de Estados Uni-
dos de América con caracteristicas y ofer-
ta diferentes de los guajolotes nativos; la
sustitucion de recipientes de barro por los
de metal, con distintas formas de trasmi-
tir el calor al cocinar; el cambio del gusto
por la papaya maradol en lugar de la ama-
rilla, asi como la imposicién comercial de
los aguacates Hass por las mas sabrosas
variedades criollas.

Con tantas transformaciones es valido
cuestionarnos: ¢Qué son las cocinas tradi-
cionales? Este término se ha popularizado
en el mundo al grado de ser una categoria
reconocida por los organismos internacio-
nales, pero ¢étiene sustento en la realidad?
La palabra tradicion se deriva del latin y
significa entrega o transmision. Se define
como algo conservado al ser transmitido
de generacién en generacion.

En cuanto a la comida tradicional, el
ingeniero agronomo Jorge Jordana la de-
fine como aquella que esta ligada a un
territorio y debe formar parte de un con-
junto de otras tradiciones capaces de ase-
gurar su continuidad en el tiempo. Con un
analisis de la situacion en México, el Me-
diterréneo, Francia, China y otras regio-
nes donde se habla de cocinas y comidas
tradicionales, destacan algunos ejes para
ubicarlas en esta categoria:

Estan ligadas a paisajes concretos de
donde se obtienen sus ingredientes.
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Son producto de la interaccién en-

tre los habitantes de la region y sus re-
cursos a lo largo de extensos periodos.

Estan fuertemente arraigadas en las
costumbres de las familias y los pue-
blos, y se vinculan de manera interac-
tuante con su cosmovision.

Tienen propiedades que estimulan
los sentidos de manera particular, con
aceptacion entre quienes las degus-
tan: sabor, picor, color, textura, rela-
cion acidez-alcalinidad.

Se basan en el uso de técnicas y
utensilios especificos.

La elaboracidn de las preparaciones
culinarias tiene una metodologia gene-
ral, pero con variantes.

No hay recetas auténticas

Esta concepcién de las comidas y cocinas
tradicionales es idealizada y tal vez nunca
se cumple del todo. Ni siquiera podriamos
hablar de la cocina mexicana en singular,
pues nuestro pais, tan variado en paisa-
jes, biodiversidad y modos de vida, tiene
numerosas cocinas. Sin embargo, si pode-
mos darnos una idea de lo que implica la
tradicion, comenzando con el maiz, resul-
tado de la seleccion humana del teosinte
hasta la produccién de una planta que no
existia en la naturaleza y que depende to-
talmente de las personas para su repro-
duccidn. Esta graminea puede cultivarse
en distintas condiciones ambientales y
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con variedades para aplicaciones culina-
rias concretas, un ejemplo clasico son el
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maiz “pozolero” y el “palomero”.

Por otra parte, algunos alimentos con-
siderados muy mexicanos, como el caca-
huate o el cacao, si bien son originarios de
Sudamérica, fueron domesticados aqui; el
cilantro llegé con los europeos y los man-
gos son legado del comercio con Asia a
través de Filipinas. No obstante, forman
parte de nuestra identidad y dificilmente
dudariamos en calificarlos como tradicio-
nales. Los tamales son una buena mues-
tra de platillos con gran dinamismo. Son
muy antiguos y su presentacion ha cam-
biado poco, sin embargo, el contacto con
Espafia propicié que se les hiciera mas es-
ponjosos con manteca y enriquecio sus re-
llenos con nuevos productos. No cabe duda
que las cocinas mexicanas destacan por su
capacidad de estimular los sentidos, mas
alld del picante. Son de las pocas donde lo
negro es bien aceptado, ya sea en frutos
como el zapote, en los frijoles del sur del
pais o en los sabrosos moles. También re-
saltan los sabores agrios derivados de las
fermentaciones, cuyo mejor ejemplo es el
pulgue, aunque su consumo se ha reduci-
do en varias partes del pais con la comer-
cializacién masiva de la cerveza.

En cuanto a utensilios culinarios, hay
cuatro fundamentales: el metate, el mol-
cajete y el comal, de gran antigliedad, y
también el molinillo para batir chocolate,

aun cuando requiere técnicas llegadas de

Europa. Desde luego, las batidoras, licua-
doras, picadoras, hornos eléctricos o estu-
fas de gas han encontrado su lugar. Casi no
identificamos los cambios que esto implica,
mas los hay; por decir algo, una salsa pre-
parada en licuadora no tiene el sabor, olor
y textura que una molcajeteada.

Una cuestion fundamental es la falta
de rigidez. iNo hay recetas auténticas! Al
comparar recetarios muy antiguos —como
el atribuido a Sor Juana Inés de la Cruz-
con los posteriores, es posible reconocer
elementos comunes en medio de nume-
rosas variantes. Si tuviéramos la capaci-
dad de viajar en el tiempo y probar una
serie de platillos preparados por la misma
familia con décadas de diferencia, encon-
trariamos variaciones entre la cocina de la
bisabuela, la abuela, la madre y la nieta,
debidas tanto a las materias primas, uten-
silios y fuente de calor utilizadas, como a
las personalidades y el togue o sazén de
cada una. El concepto de tradicion es re-
lativo, pero se comprende y se acepta su
uso, ya que como dicen los franceses: plus
¢a change, plus c’est la méme chose, es
decir, “entre mas cambios hay, mayor per-
manencia de las cosas”. O
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