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RESUMEN

El presente ensayo pretende dar una visién general sobre la
Alta Cocina que se esta generando actualmente en la Baja
California. Fenémeno que puede ser observado como una
respuesta de la region a las tendencias internacionales cu-
linarias 0 como una propuesta desarrollada por sus propios
cocineros. Con la idea de entender si el camino seguido por
ellos va en uno u otro sentido, planteo la siguiente metodolo-
gia. Primero, esbozo la existencia de una transformacién cu-
linaria muy fuerte en la regidn, que puede significar, a saber,
0 una revolucion o una evolucion en el quehacer culinario
actual de la Baja California.' Segundo, se establece el antece-

dente de un marco geografico y un contexto histérico ligado

Cabe sefialar que, en parte, el ensayo es el resultado de las experiencias
obtenidas mediante la observacion det fenémeno in situ durante cuatro
afios, a partir del 2003. Degustaciones y platicas en restaurantes y con
chefs de la region, respectivamente, me han movido al estudio del fend-
meno.
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al quehacer cultural, base de cualquier construccidon culina-
ria. Tercero, se hace un anélisis de la Cocina Fusion y de lo
que he denominado un Nuevo Mestizaje Culinario, con la
idea de establecer conceptos que permitan determinar las dos
posibles directrices de la Alta Cocina de la Baja California.
Cuarto, realizo un analisis particular del marco geografico y
del contexto histdrico de la zona para poder profundizar el
estudio del fendmeno. Quinto, planteo la problematica de la
tesis para su futuro analisis. Sexto, establezco las posibles
conclusiones al fendmeno.

Ante todo, el ensayo pretende aproximar y motivar a los
estudiosos de las Artes Culinarias a un posible encuentro con

la Alta Cocina de la Baja California.

ABSTRACT

THE HIGH KITCHEN OF BAJA CALIFORNIA,

(A NEW CULINARY MESTIZATION?

The present essay tries to give a general vision on the High
Kitchen that this being generated at the moment in Baja Cali-
fornia. This phenomenon may interpreted as an answer of the
region to international culinary tendencies, or as a proposal
developed by its own cooks. With the idea of understand-
ing the route followed by them, the following methodology
is considered: First, the existence of a huge culinary trans-
formation in the region is outlined, which may mean, either

a revolution or an evolution in the present culinary task of
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Baja California. Second, I sketch the geographic frame and
historical context related to the cultural task as basis of any
culinary construction. Third, an analysis of international Fu-
sion Kitchen and what has been called a New Culinary Mes-
tization, with the idea of establishing concepts that allow us
to determine the two possible directions of the High Kitchen
of Baja California. Fourth, I make a particular analysis of the
geographic and historic frame so as to deepen the study of
this phenomenon. Fifth I outline the problematic of the thesis
for a future analysis. Sixth, I establish the possible conclu-
sions of the phenomenon.

All in all this essay is intended to approximate and moti-
vate scholars of culinary arts to a possible encounter with the

High Kitchen of Baja California.
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INTRODUCCION

Revoluci()n o evolucidn son dos palabras que se confun-
den frecuentemente cuando se intenta hablar de movi-
mientos que transforman a una sociedad. Por revolucion se
entiende una transformacion radical, insurreccion o rebelion
a una estructura, en tanto, por evoluciéon se puede entender
desarrollo o cambio del estado de las cosas, perfecciona-
miento o avance.? Revolucion es rompimiento, evolucion es
progreso. Ambas palabras implican una crisis, pues la socie-
dad que las genera necesita quebrar paradigmas, empero, la
revolucion es historicamente correcta sélo st el movimiento
revolucionario logré una evolucion. De otra forma seria una
involucion. En cualquier caso, se necesita tiempo para enten-
der al proceso histdrico, por ello, al hablar de la Alta Cocina
de la Baja California intentaré dar una vision integral sobre
el fendomeno culinario actual de la region, con la idea de pre-
figurar otros estudios que «al tiempo», nos permitan inter-
pretar correctamente las transformaciones que hoy se estan
cocinando en este terrufio.

Revolucién o evolucion han sido frecuentes en nuestra
historia culinaria. En el caso de la cocina contemporanea de
la Baja California, todavia es muy pronto para saberlo. Ac-
tualmente, con todo, algunos pueden visualizar una revolu-

cién o quiza una evolucion culinaria en su cocina. Por su

2 (1979). Enciclopédico Universo, Diccionario en Lengua Espaiiola,
México: Fernindez Editores, S. A., pp. 424 y 966.
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efectividad, es necesario estudiarla, pues al analizar su natu-
raleza, se puede vislumbrar una propuesta que tiene que ver
con una especie de «nuevo mestizaje culinario». Esta expe-
riencia acorde con nuestros tiempos, y que con otra inten-
sidad se ve en otros lugares, se manifiesta con fuerza en la
Baja California, por ello, es imprescindible conocerla para
valorarla, si es el caso, en su justa dimension y permitir una
correcta interpretacion a futuro.

Mezcla acoplada a nuestros tiempos, lo que sucede en la
Baja California, podria a ojos de muchos no ser tan original,
empero, si se examina con atencion, el analisis de su caso
particular puede ser mas social que intencional, esto es, aun-
que se puede decir que sus cocineros siguen patrones conoci-
dos, en realidad el fendmeno pareceria ser el resultado de una
fuerte cultura local que no puede ser ignorada.

(Se trata, tal vez de un nuevo mestizaje? La propuesta
de la Baja California parece integrar una cocina «nacional»
con otra, mas bien «internacional», mediante el esfuerzo
cotidiano de un grupo de grandes chefs, quienes, con intui-
cidn y gusto, estdn impulsando un estilo de hacer cocina que

eventualmente podria manifestarse en otros circulos gas-

tronomicos con variaciones que lograrian, no solo rescatar

y mantener nuestra cocina tipica, sino darnos la posibilidad
de entender una nueva identidad de lo que representa nues-
tra gastronomia. Este breve ensayo intentara discernir si la
Alta Cocina de la Baja California esta inmersa en practicas
internacionales, mas o menos contextualizadas en la Cocina

Fusion, o si se trata de un habito conceptual producto de su
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cultura, un Nuevo Mestizaje Culinario, mas acorde con una

revolucion o una evolucidn culinaria.

GEOGRAFIA E HISTORIA

«Quizas al pensar no pensamos en ello, pero nuestra mesa es
como un mapa de causas, lugares y hechos histéricos varia-
dos, que desembocan en los distintos guisos que probamos;
los ingredientes, la preparacion y el adorno del platillo mas
simple, son parte de un fenomeno vasto y complejo» dicen
Yoko Sugiura y Fernan Gonzélez de la Vara en La Cocina
Mexicana a través de los siglos; México Antiguo para dar
paso a un analisis geografico y cultural de México y explicar
la consolidacién de las primeras grandes culturas gestadas en
este pais. La razén es muy clara, existe una dialéctica ances-
tral entre geografia e historia, pues ambas motivan la genera-
cion de las grandes culturas y, en consecuencia, las grandes
cocinas nacionales e internacionales. En la actualidad, Baja
California, que tiene un marco geogréfico excepcional, se en-
cuentra en una disyuntiva histdrica que le esta permitiendo
apuntalar una cultura donde se genera una nueva alternativa
culinaria que podria enriquecer con mucho a la de por si im-
portante Cocina Mexicana.

Lo que hoy entendemos como Cocina Mexicana es el
resultado de un proceso histdrico que sigue caminando. Esa
cultura culinaria se gesto, en parte, en la otrora Mesoamérica,

lugar de donde se fue difundiendo una nueva cultura, cuando,
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tras la conquista, los espafioles empezaron a ensanchar los
bastos territorios de la otrora Nueva Espafia, fortaleciendo al
mismo tiempo una culinaria mestiza que hermana a todos los
que formamos parte de lo que hoy entendemos por México.
Acentos especificos, por las particularidades de geografia
e historia en cada region, detonaron diversas cocinas étnicas,
lo cual hizo més rica la gastronomia mexicana, con un eje
en el mestizaje,’ pero con caracteristicas distintivas en cada
zona. Se trata entonces de una cocina mestiza, porque una
caracteristica clara de nuestros‘platillos es la unidn que se
fue dando entre las cocinas indigenas, como los pericués, los
guaycuras, los cochimies, los kiliwas, los paipai, los kumisi
y los cucapis,” propios de esta zona, con las cocinas hispéni-
cas.’ Unidn inteligente que sucedié «naturalmente» en todo
Meéxico y en donde también, gradualmente, se empezaron a -
introducir matices asiaticos cuando se abri6 la ruta del Ga-
leén de Manila.® Aunque en el norte no acontecioé en la misma
proporcion, pues se conformo una cocina, si bien influencia-

da por el centralismo cultural, también un tanto distanciada

3 Cfr. Janet Long (1997). La Cocina Mexicana a través de los siglos, La
Nueva Espafia, México: Edit. Clio, Libros y Videos, S.A. de C.V.., p. 6.

4 Enrique Florescano (Coord.) (1988). Atlas Cultural de México, Gastro-
nomia, México: Instituto Nacional de Antropologia/Grupo Editorial Pla-
neta, Secretaria de Educacién Publica, p. 23.

5 Cfr. Sylvia Kurzyn Villalobos y Vicente Villanueva Rosales (2000). Sa-
bores de Espatia, las cocinas del mundo en México, México: Edit. Clio,
Libros y Videos, S.A. de C.V,, p.18.

6 Cft. José Guadalupe Benitez Muro y Ana Benitez Muro (2001). Sabores
de Oriente, las cocinas del mundo en México, México: Edit. Clio, Libros
y Videos, S.A. de C.V,, pp. 21 y 22.
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de los sabores ancestrales del centro, sur y sureste del pais’.
Productos, técnicas, herramientas, equipos, energéti-
cos, recetas, etiqueta y protocolo son asumidas por los in-
digenas, para dar cauce a una cocina virreinal, donde la
culinaria evoluciono, tras adecuarse productos, por decir lo
menos, provenientes del Viejo Mundo, para asi, llegar a un
siglo decimononico donde la gastronomia mexicana apenas
y evolucionaria tras la irrupcidn de la cocina francesa e ita-
liana® entre nuestros fogones. Se refinan procesos, pero no se
conmueve en lo esencial a la ya lograda Cocina Mexicana.
Para la segunda mitad del siglo XX se nota una nueva afec-
tacion de nuestra cocina, al arraigarse matices afrancesados
claramente visibles en los grandes chefs que tenemos hasta
nuestros dias, esencialmente, porque a mediados de este si-
. glo se crearon «escuelas» formales e informales, donde los
franceses fueron quienes sefialaron el camino.” En los 80 y
90, sin embargo, por la incursidén de instituciones culinarias
importantes y gracias a una nueva generacion de chefs, mu-
chos capacitados en el extranjero, se impulsaran tendencias
internacionales sefialadas por los grandes chefs del mundo,
muy novedosas e interesantes, eso si, pero con un discurso

culinario de «imitaciény, porque no presentan una propuesta

7 Cfr. Enrique Florescano (Coord.). Atlas..., op cit.

8 Cfr. René Rabell Jara (1996). La Cocina Mexicana a través de los siglos,
La Bella Epoca. México: Edit. Clio, Libros y Videos, S.A. de C.V., pp. 9
y 10.

9 Cfr. Paulina Monroy de Sada y Graciela Martinez de Flores (2007). Intro-
duccién a la Historia de la Gastronomia, México: Limusa, pp. 139-141.
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realmente novedosa como para originar una cocina como la
que se cred en los siglos XVII y XVIIL.' En México capital
esto es clarisimo, existen excelentes y prestigiados restauran-
tes con chefs reconocidos a niveles internacionales pero que
no logran posicionarlos dentro de los top ten del mundo por-
que no marcan pautas, sino que las siguen, a pesar de tener
tras de si la enorme tradicion de la Cocina Mexicana.

En el norte esta sintesis historica no ha sido exactamen-
te igual;'! tal vez por ello, hoy en dia, es posible encontrar
una innovadora propuesta de cocina en Baja California, en-
marcada por su propio entorno geografico, muy cercana a los
EEUU, pero con la singularidad de nuestro mismo entorno
cultural mexicano. Tal vez su camino, pueda desarrollar di-
rectrices tan significativas como para lograr en México un
Nuevo Mestizaje Culinario, como el gestado durante la época
virreinal, pero con la fuerza suficiente como para evolucio-
nar, y no tan sélo revolucionar, a la Cocina Mexicana. ;A
qué se podria deber el fendmeno, si es que existe?, tal vez el
analisis de conceptos basicos y particulares en la zona nos

puedan dar cierta luz.

10 Cfr. Jorge Nacif Mina (2000). Charlas sobre Gastronomia Mexicana,
Guadalupe Pérez San Vicente, México: Archivo General de la Nacidn,
pp. 28 y 29.

11 Cfr. Irais Pifion Flores (2000). Recetario indigena de Baja California,
Cocina Indigena y Popular No.34, Consejo Nacional para la Cultura y
las Artes. Direccion General de Culturas Populares. México: Direccién
General de Publicaciones, p. 14.
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FUSION O NUEVOS MESTIZAJES

Palabra desafortunada en la cocina actual es el término «fu-
sién», pues la locucion intenta expresar, de manera reduc-
cionista, la labor cotidiana de varios chefs quienes estin
unificando tradiciones culinarias diversas,'? segin su propia
cultura, conocimientos, experiencias y criterios. Esto ha des-
encadenado, entre otras tantas circunstancias, el ahora mas
forzoso estudio de la gastronomia, para intentar entender y
justificar tales propuestas y para profundizar en el analisis
de los conceptos que se pretenden construir, como en el caso
de la Cocina Fusion, modelo gastronémico actual, soportado
por una globalizacién econdmica y social detonada tras la
Segunda Guerra Mundial. Misma que a partir de los 90 ha
tenido un despunte sustancial en México. Lo que ha venido
facilitando puentes entre cocinas antes distantes por la geo-
grafia y la historia.

Sin embargo, la palabra fusion, no termina de convencer,
ni termina de explicar lo que estan haciendo los chefs, por-
que en realidad lo que agrupan esos mismos cocineros en sus
guisos, segun cada caso, es un conocimiento mas o menos
incipiente de grandes o menores cocinas del mundo que con
pretensiones a mejorar, crear o enriquecer platillos, de suyo,
medianos, buenos, gratos o altamente reconocidos por alguna
etnia, han dado giros, a veces virtuosos, a veces desafortuna-

dos, a la cultura culinaria internacional. Tan dificil resulta la

12 Paulina Monroy de Sada. Introduccion..., op cit. p. 148.
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hermenéutica de la palabra fusion que incluso la mayoria de
los chefs han creado otros términos igualmente desafortuna-
dos, para intentar explicar sus conceptos culinarios.

Aculturar una cocina con otra es mas complejo de lo que
algunos cocineros pueden pensar, sincretizar, lo es ain mas,
tal vez por ello, existen detractores de la «Cocina Fusiény,
pues el término parece sindnimo de mezcla, combinacion,
union y obviamente de mestizaje lo cual es, para cocinas
como la mexicana, una burla absurda, por decir lo menos,
porque nuestra cocina, como otras mas, han sido el resulta-
do de la mixtura de varios legados culturales heredados por
generaciones de grandes cocineros anénimos que han dado,
al final, una cocina sélida, que hoy reconocemos por su cali-
dad, cantidad y refinamiento culinario, tal cual es el caso de
la cocina francesa, espafiola, italiana o mexicana, solo por
poner algunos ejemplos. Con todo, en Baja California sucede
un fenomeno que muchos podrian tildar de Cocina Fusidn,
empero, a diferencia de aquellas creaciones que se estin ge-
nerando en los fogones de otras cocinas, parece ser que en el
caso mencionado, esta cocina estd mas cercana a un mestiza-
Jje moderno que al modelo de la Cocina Fusion per se.

Hoy, los tiempos han cambiado. El modus vivendi ha
evolucionado. Los mestizajes, aunque en la esencia del fe-
noémeno no varian, se multiplican y se generan bajo para-
metros antes no pensados. La gran movilidad social inter-

nacional es evidente. El transito constante de inmigrantes,"

13 Rafael Segovia. «Las emigraciones» en Reforma, Corazén de México.
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los éxodos progresivos de comunidades a otras naciones y el
advenimiento de telecomunicaciones y transportes altamente
desarrollados abonan para que este fendmeno se incremen-
te. Esto, ha impulsado una efervescencia culinaria inusitada
para muchos chefs o cocineros profesionales, quienes le han
interpretado y manifestado en sus platillos. En el fondo son,
ocasionalmente, sublimaciones de esta molestia social ema-
nada de crisis internacionales que producen sociedades con
inestabilidades de identidad que buscan, mediante manifesta-
ciones culturales como la cocina, redescubrirse o redefinirse.
El fenémeno, desafortunadamente, se queda en lo individual.
Esa mezcla de lo que se dej6 y se pretende o se aspira ser,
se puede ver claramente en la cocina. Asi, se generd la «Co-
cina Fusion». Con todo, ahi radica la semilla del mestizaje
moderno, sélo que la mayoria de los chefs no lo asumen con
«naturalidad», sino que lo fuerzan a ser, en ello estriba la
diferencia entre lo que podria llamarse un Nuevo Mestizaje
Culinario y la Cocina Fusion. Uno se da como parte de un
proceso natural: social, cultural e histérico; en tanto que el
otro es artificioso, un capricho que deja de ser propuesta para
convertirse en modelo, lo que evita su trascendencia defini-
tiva y la evolucién o incluso revolucion de la cocina. La Co-

cina Fusidn, por lo mismo, es una tendencia internacional; la

cocina de la Baja California, a saber, aﬁnque impulsada por

esa tendencia, pareceria ser mas un nuevo mestizaje.

Seccion Opinion. México, Viernes 21 de diciembre de 2007, p. 22 (col.
2,3 y 4) [Afio 15, No. 5,115].
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BAJA CALIFORNIA, ;UN NUEVO
MESTIZAJE CULINARIO?

Nuestra cocina tradicional es una de las méas completas a ni-
vel internacional.' No obstante, ;como se ha dado esta trans-
formacion en la Baja California?, quizé la forma mas clara
de entender el fenémeno es a través de un acercamiento a su
marco geografico y a su contexto histdrico, el cual se centra
sobre todo en los Estados Unidos, ya que su influencia, como
se observara, ha sido contundente en la Baja California.
Cuatro estados de la Union Americana colindan con
México: California, Arizona, Nuevo México y Texas. Con
California colinda Baja California. Situacién que no es me-
nor, pues segin los especialistas econdmicos, si California
fuera una nacion independiente, seria una potencia econd-
mica en el mundo. Es el estado de la abundancia.’” Por su-
puesto, algunos podrian pensar lo mismo de Texas, que es
el otro estado fronterizo norteamericano que por su bonanza
econdmica y su poder de influencia, podria gestar en los es-
tados de Chihuahua, Coahuila, Nuevo Ledn y Tamaulipas un
desarrollo culinario similar al que hoy se observa en Baja
California. Empero, Texas no tiene las singularidades que
California si ofrece, en parte por su geografia, en parte por su

pasado historico, el cual, recordemos, esta mucho mas ligado

14 Jorge Nacif Mina. Charlas..., op cit., pp. 30 y 31.
15 Joan Tapper (2007). The Most Beautiful Villages and Towuns of Califor-
nia, Singapore: Thames & Hudson, p. 8.
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y contundentemente enraizado con el nuestro, lo que impulsa
en Texas fendmenos culinarios interesantes, s6lo que en ese
caso, en realidad, la influencia se da mas bien al revés, es de-
cir, de México para Texas. Tan es asi, que incluso su culinaria
ha generado la llamada cocina Tex-Mex.

Por otro lado, California si presenta peculiaridades a des-
entrafiar, pues desde 1849 se convirtié en el gran iman de las
aventuras americanas y la tierra prometida para muchos in-
migrantes que pensaban alcanzar ahi, el «suefio americano».
Este territorio, bafiado por las costas del Pacifico, presenta un
litoral que de manera natural permitié el acceso a una enor-
me comunidad de chinos y japoneses que se avecindaron en
esta zona para conquistar sus suefios y obtener una calidad de
vida que en sus terrufios no pudieron obtener.

Otra singularidad guarda California. Desde mediados del
siglo XIX y durante el siglo XX, se afamé vertiginosamen-
te como un lugar paradisiaco por su clima «mediterraneo»,
por ello, muchos inmigrantes europeos, franceses e italianos,
principalmente, buscaron en California un segundo hogar,
pues aunque tiene varios climas, sus inviernos suelen ser mas
bien calidos y sus veranos resultan ser relativamente frescos,
debido a una influencia marina de la costa del Pacifico y una
bruma estival que proporciona una atmoésfera donde la vid
y el olivo se sienten como en casa, no en balde, una de las
regiones vinicolas mas prestigiadas del mundo es justamente
Napa Valley. Estas condiciones imperantes en la zona, impul-
saron la tendencia culinaria a una cultura mediterranea que,

en su versidon norteamericana, también influencio la cocina
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del lugar.

Asi, a finales del siglo XIX y principios del XX, esa
enorme inmigracion, oriental'® y europea, influird decisiva-
mente en la gastronomia de toda la region, incluyendo a Baja
California, principalmente a sus ciudades mas importantes:
Ensenada, Tijuana y Mexicali. Conocer su historia, es enten-
der, en parte, su fenomeno culinario actual.

Ensenada, es la ciudad mas aifieja de las tres, se ubica
sobre la costa del Océano Pacifico, es un puerto fundado
por los espafioles en el siglo XVII, que a pesar de lo que
se pudiera pensar, tiene una poblacion muy contemporanea,
pues sufrid, como todo el norte,'” ese olvido histdrico que
por poco nos hace perderla a manos de los norteamericanos,
durante la invasion estadounidense del siglo XIX. A finales
de ese mismo siglo y a principios del XX, fue mas bien un
puerto de pescadores que llego a tener cierta bonanza eco-
nomica durante las décadas de los 20 y 30, por los casinos
que se instalaron ahi, durante la época en que se restringio el
consumo de alcohol en la Unién Americana. Actualmente, es
un puerto turistico muy importante, que por lo mismo, tiene
restaurantes destacados.

La segunda ciudad fundada en esta zona, pero la mas

16 Cft. José Guadalupe Benitez Muro y Ana Benitez Muro. Sabores de
Oriente... pp. 32,33 y 34,

17 Cfr. Lucas Alaman (1981). Historia de México desde los primeros mo-
vimientos que preparan su independencia en el afio de 1808 hasta la
época presente. Tomo 5, México: Fondo de Cultura Econdmica/Instituto
Cuitural Helénico, pp. 872 y 876.
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importante de la region, por su situacion estratégica y su
bonanza econdmica es Tijuana,'® la ciudad fronteriza mas
septentrional de México. Su nombre proviene de cuando, en
1891, se realizé el traslado de los pobladores del rancho de
la Tia Juana a la localidad actual. Su marco geografico le
une, de toda la vida, con San Diego, en California, por ello,
sus historias han corrido muy de cerca, lo que le ha generado
una influencia definitiva en sus pobladores y en su gastro-
nomia. Particularmente, a mediados del siglo XX, el tran-
sito de México a EEUU convirti6 a Tijuana en un corredor
idoneo para los emigrantes mexicanos que buscaban mejores
condiciones de vida. Eso propicié que la cocina de todos los
terrufios de nuestra nacién arribara a la zona, pues muchos
se quedaron en la ciudad y ya no emigraron. Los pobladores
mexicanos avecindados en Tijuana provinieron principal-
mente de Sonora, Sinaloa, Jalisco y el D.F.

Por ultimo, pero no por ello menos importante, esta la
ciudad de Mexicali. Trazada hasta 1902, Mexicali guarda un
peso més bien politico, por ser la sede del gobierno de la Baja
California, sin embargo, no guarda ni la importancia econo-
mica de Tijuana, ni la historia de Ensenada. Padece uno de
los climas mas duros de la Repiiblica Mexicana, por estar en
una zona arida, y también es ciudad fronteriza, pues es vecina

de Calexico.

18 Enrique Asencio Ortega (1997). La Cocina Mexicana a través de los
siglos. Alta Cocina, México: Edit. Clio, Libros y Videos, S. A. de C. V.,
p- 39.
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Estos procesos historico-culturales, normales para cual-
quier comunidad, han venido condicionando en la actualidad
los habitos alimentarios particulares de la region, lo cual ha
condicionado a sus chefs, quienes han venido concibiendo
sus platillos bajo estas directrices.

Ademas, la region tiene microclimas similares al me-
diterraneo, que le estd permitiendo desarrollar productos de
excelente calidad, como los vinos y los aceites de oliva de
la zona vinicola del Valle de Guadalupe; las verduritas de
San Quintin; los bancos de atun de Ensenada y los viveros
de ostiones de la region. Si también se suma su tradicién ga-
nadera' y la riqueza intrinseca de su zona costera, tanto en
el Pacifico como en el Mar de Cortés,”® se tiene una paleta
de productos maravillosa que los chefs de la localidad estan
sabiendo utilizar en pro de su gastronomia.

En sintesis, los habitantes de Tijuana y Ensenada, fun-
damentalmente, tienen una plataforma mexicana irreducible
en su cultura que se ha enriquecido con una cultura norte-
americano-oriental y norteamericana-mediterranea, € incluso
rusa,?! por lo tanto, actualmente, en estas ciudades, pareceria

que no tienen que inventar una Cocina Fusidn porque ellos

19 Ana Benitez Muro (1997). La Cocina Mexicana a través de los siglos.
Tradiciones regionales, México: Edit. Clio, Libros y Videos, S.A. dc
C.V,, p. 9,y Enrique Florescano (coord.) (1988). Atlas Cultural de Méxi-
co, Gastronomia, México: Instituto Nacional de Antropologia/Grupo
Editorial Plancta. Secretaria de Educacion Publica, p. 25.

20 A decir del ya fallecido oceandgrafo francés Jacques Cousteau el Golfo
de California es el «Acuario del Mundo».

21 Enrique Florescano (coord.). Atlas..., op. cit., p. 24.
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son en si un Nuevo Mestizaje Culinario. Manifestarse como

son, esa es su clave. Como ejemplo, que mejor que su cocina

tradicional: la Ensalada César, el Coctel Margarita y el Cla-

mato,* tres recetas, conocidas en todo México, tan caracte-
risticas de nuestra cocina como los Chiles en Nogada y el Te-
quila, las cuales, si se analizan con atencion, pueden reflejar
la influencia de lo oriental, lo mediterraneo, lo anglosajon y
lo mexicano de manera, mas o menos evidente, y, a pesar de
todo, a ninguna se le puede tildar como Cocina Fusién, por
lo mismo, pareceria que es mas facil hablar entonces de un
Nuevo Mestizaje Culinario.

A saber, la propuesta de los chefs, que siguen esta linea,
puede llegar a niveles revolucionarios, pues los comensales
de Baja California han aprendido a saborear esta Alta Cocina
y asumirla como propia, esto es, existe ya, una gran acepta-
cion cultural por parte de sus pobladores, como se nota en
la llamada «pizza mexicana», creada alli. Estos factores son
parte de un proceso alimentario e historico que esté originan-
do una cocina muy auténtica, a pesar de que no guarda los
parametros convencionales de la cocina mexicana tradicio-
nal. Primero, porque es una cocina que ya no surge de las fa-
milias o de los conventos, pues ahora, por las circunstancias
sociales y econdmicas que se viven en el mundo, la gestacion

de la cocina parece que estd rompiendo este paradigma, lo

22 Martha Niebla de Sanchez, Un brindis al Sabor de Baja California. Re-
cetas de nuestros mejores Chefs y Restaurantes, Ensenada: Grupo Ima-
gen Azul. S/A., pp. 12, 18 y 19.
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cual centra el quehacer culinario en sus restaurantes, muy
especificamente en esta zona son los chefs Javier Plascencia,
Martin San Roman, Benito Molina, Miguel Angel Guerrero,
Alejandra Garcia, Antonio Santoyo, Marcela Gonzélez, Jair
Téllez, Manuel Ramirez Brito y Juan Manuel Lugo, s6lo por
mencionar algunos, quienes estan impulsando esta tendencia.
Segundo, porque no es el mestizaje mexicano habitual (indi-
gena-hispano), sino una cocina que mezcla la cocina del pais
o los productos de la region, con las influencias provenientes
de los Estados Unidos de América, lo que plantea el rompi-
miento de paradigmas.

Un estudio a posteriori de este proceso historico dara
mayor luz sobre el fendmeno descrito, para asi, propiciar el
correcto entendimiento de este movimiento, con lo cual se po-
dria aseverar si en efecto, la Baja California esta en un Nuevo
Mestizaje Culinario o, si s6lo es un matiz, de un movimiento
internacional, enmarcado en la Cocina Fusidn, o quizd tam-
bién, si se encuentra en alguna otra vertiente, ahora misma no
vislumbrada. Como se ha dicho, todavia puede ser demasiado
pronto para saberlo, a pesar de que los elementos observados
in situ pueden darnos cierta idea al respecto. Pese a todo, si
al tiempo las investigaciones demuestran que si se trata de
un Nuevo Mestizaje Culinario, entonces para arraigarse, esta

propuesta tendrd que afrontar ciertos retos que desde ahora

pueden ser imaginados.
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PROPUESTA CON RETOS

Como se comento, si la vialidad de un Nuevo Mestizaje Cu-
linario se torna cierta, no sera facil su aceptacion y difusion,
pues de ser comprobado este hecho, esta propuesta tendria
multiples retos. Primero, porque se deberia determinar el
concepto y las caracteristicas de esta nueva cocina étnica; se-
gundo, porque deberia evaluarse si en realidad es en la Indus-

tria de A y B donde se estd dando esta «evolucién» culinaria,

(que va, en todo caso, acorde a la tradicion culinaria de esta

region, tal y como se puede notar en la Ensalada César y en
la Margarita); tercero, porque se tendria que lograr la posible
aceptacion y expansion de esta cocina como una auténtica
cocina étnica, reconocida como tal en su entorno y en el resto
de la nacion. ;Seria factible que cada chef tuviera su propia
version sobre la cocina de la Baja California, pero bajo la
misma propuesta?, no seria tarea ficil, porque un rasgo de
la cultura norteamericana es la originalidad, de la cual estan
muy empapados los cocineros de la region, por lo tanto, algu-
nos podrian no estar dispuestos a compartir sus exitosas rece-
tas, para lograr una cocina étnica en comun,? y buscarian la
innovacion de facto, rompiendo con ello su propia propuesta.
La labor de equipo, tan dificil de construir en México, seria
lo que consumaria su quehacer culinario, pues sélo asi la gen-
te valoraria sus esfuerzos.

Adicionalmente, el gran paradigma es si se podria cam-

23 Jorge Nacif Mina. Charlas..., op. cit. pp. 34-39.
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biar la tradicion misma de nuestra cocina tipica mexicana.
Dicha tesis propondria que desde la casa ya no se puede hacer
una cocina étnica, como ancestralmente se realizé durante
siglos, porque cada vez es menos frecuente que la gente co-
cine en su casa.? Si estos retos y paradigmas se solucionan,
la Cocina de la Baja California podria elevarse a un grado
culinario similar al que hoy gozan cocinas como la yucateca,
la oaxaqueiia y la poblana, por mencionar algunas de las mas

trascendentales del México actual.

UNA NUEVA CULTURA CULINARIA MEXICANA

Si su propuesta es aquilatada puede llegar a encontrar eco
a lo largo y ancho de México. Asi, la dimension de la Nue-
va Cocina de la Baja California podria adquirir un auge de
proporciones similares a las del periodo virreinal, pues cada
comunidad podria adecuar sus propias influencias a sus tra-
diciones culinarias de manera natural, segin sus nuevos mes-
tizajes; asi lugares como Mazatlan, Puerto Vallarta, Nuevo
Vallarta, Puerto Pefiasco y los Cabos, en otras regiones de
México, podrian tomar la experiencia de la Baja California
para proponer su propia idea de cocina, una idea novedosa,
acorde con los nuevos tiempos pero sin perder la esencia de

lo nacional.

24 Cfr. Salvador Novo (1997). Cocina Mexicana o Historia Gastronémica
de la Ciudad de México, México: Edit. Porrda, pp. 153-159.
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Los comensales, tendriamos que acostumbrarnos a en-
sanchar nuestros horizontes en cocina mexicana. Tendriamos
que preparar el paladar y tener una vision mas amplia de lo
que puede ser nuestra auténtica cocina. Si la sociedad llega
a replicar esas recetas en sus hogares, de alguna manera, y
las incorpora a su dieta, mas o menos cotidiana, entonces lo-
graremos tener una revolucion culinaria como no se ha visto
desde hace dos siglos.

Si tan s6lo se incrementa la demanda, y otros restauran-
teros impulsan esos platillos, tendremos una evolucion real,
en tanto se reconozcan esas nuevas propuestas como parte
del nuevo acervo de la cocina mexicana. No se debe de es-
catimar la posible influencia de la industria restaurantera. El
fendmeno es posible. A la vuelta de unos afios, se podria ha-
blar de esa cocina como hoy se habla de la Cocina Vasca o
Catalana, todas proporciones guardadas, y otros lugares en
México podrian tener un despegue igual o similar al de la
Baja California. La disciplina, la consistencia, la tenacidad,
el esfuerzo, el trabajo en equipo y otras investigaciones nos
lo diran. Por el momento queda todavia la incognita, ;la Alta
Cocina de la Baja California es fusion o nuevo mestizaje, es
evolucion, revolucidn o imitacion?, ;sera una cocina mas o
un parte aguas para nuestra cultura culinaria actual?, pero si
no, debemos recordar que el «futuro es inventable».

Mientras tanto, me parece que la comunidad culinaria
nacional se debe dar la oportunidad de entender, estudiar y
disfrutar la cocina de esta zona donde empieza nuestro terri-

torio nacional: la Baja California.
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