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La cocina mexicana ha destacado en el mundo por su rica va-
riedad de manjares espléndidamente condimentados; en ella,
se aprecia una larga ruta de hallazgos y combinaciones de in-
gredientes, también la suculencia de los platillos mexicanos
que emana de una constante preocupacion por halagar al pa-
ladar, al olfato y a la vista, mediante la riqueza de los nutrien-
tes y delicadez de sabores, buscando enriquecer y refinar la
practicidad culinaria. El analisis del presente trabajo se estruc-
tura a partir de una aproximacioén tedrica y practica, mediante
la aplicacién de entrevistas semiestructuradas a miembros de
lalocalidad de Valle de Banderas, que representan una riqueza
patrimonial en la gastronomia. Parte de los resultados encon-
trados es base central del patrimonio oral gastronémico que
rescata una influencia de patrimonialidad familiar, basados en
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el ser espiritual marcando el paladar e imaginando lo ances-
tral de cada ingrediente.

Palabras clave: Valle de Banderas, Patrimonio Oral Gastroné-
mico, Cocina Ancestral, Usos y Costumbres, Recetas Tradicio-
nales.
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RESCUE OF THE ORAL GASTRONOMIC HERITAGE IN VALLE DE
BANDERAS, NAYARIT

ABSTRACT

Mexican cuisine has stood out in the world for its rich variety
of splendidly seasoned delicacies; in it, a long route of findings
and combinations of ingredients can be appreciated, also the
succulence of Mexican dishes that emanates from a constant
concern to flatter the palate, smell, and sight, through the ri-
chness of nutrients and delicacy of flavors, seeking to enrich
and refine the culinary practicality. The analysis of the present
work is structured from a theoretical and exploratory ap-
proach, in turn, applying semi-structured interviews to mem-
bers of the town of Valle de Banderas, which represent a rich
heritage in gastronomy. Part of the results found is the central
base of the gastronomic oral heritage that rescues an influen-
ce of family heritage, based on the spiritual being marking
the palate and imagining the ancestral of the combinations
of each ingredient, here is the happy taster of the hand who
prepares it.

Keywords: Valle de Banderas, Gastronomic Oral Heritage, An-
cestral Cuisine, Uses and Customs, Traditional Recipes.
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INTRODUCCION

Se menciona gque la tradicion culinaria tiene raices profundas,
paralelas a la evolucién social y cultural de nuestros ancestros
indigenas, en la cual, la diversidad se engloba en las etapas de la
grandeza gastrondmica que se conserva por diversos grupos étni-
cos, sus habitos alimenticios, técnicas de cultivos, domesticacion
y pesca, viviendo en abundancia de sus recursos naturales. La re-
presentacion culinaria es la riqueza viva del conjunto de platillos
endémicos de México que forman parte de todas las tradiciones
de sus pueblos, historia de sus originarios y portadores del cono-
cimiento de sus recetas.

La tradicién culinaria de un pueblo se enmarca en un panora-
ma historico, en los usos y costumbres, que permite a las personas
locales proteger y rescatar su patrimonio oral, para que este no
muera o pase de moda, porque es la historia del recuerdo de las
familias. De ahi el valor que tiene cada una de las recetas, como re-
presentacion del platillo tipico mas esencial puesto sobre la mesa,
y que forma parte de la cultura culinaria simbdlica y el comporta-
miento sociocultural que se manifiesta como el patrimonio oral
gastronémico.

El objetivo de la presente investigacion es analizar la gastro-
nomia del Valle de Banderas, Nayarit como una expresion del pa-
trimonio oral del pueblo mexicano, sinénimo de identidad e inte-
gracién de sus usos y costumbres. Por consiguiente, el turismoy la
gastronomia es la combinacién perfecta para reintegrar la historia
dentro de la localidad.
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ANTECEDENTES

Patrimonio oral en la gastronomia mexicana

Entre sus escritos, Bernal Diaz del Castillo menciona que no
s6lo traia consigo soldados y armas para conquistar un pueblo;
parte de su bagaje cultural eran sus usos y costumbres para co-
mer y beber, pues venian de un mundo muy diferente al que en-
contraria en estas tierras; por siglos la comida que era escasa y
regateada, en la altiplanicie mexicana encontraria una cultura cu-
linaria que, aunque sencilla, era abundante (Pérez Garcia, 2017).

Segun Velazquez Torres et al., (2021), México se ha caracteri-
zado por ser un gran referente ante el mundo, pues es uno de los
paises con mayor diversidad gastrondmica. La gran variedad de
platillos era muy cuantiosa en el antiguo México Prehispanico;
actualmente son mas de tres mil los condumios y bocadillos que
existen, la mayor parte de origen indigena, y otros modernos,
mestizos, pero con gran influencia de aquella antigua cocina.
También, sorprende la abundancia y originalidad de los platillos
que comprenden como principal ingrediente al maiz (Garcia Ri-
vas, 2013).

Las practicas culinarias de los pueblos indigenas eran varia-
das: desde los usos primitivos de los chichimecas, némadas de
las aridas zonas nortenas, cazadores, recolectores, pescadores
quienes usaban el fuego para someter directamente sus alimen-
tos, hasta las opulentas y refinadas artes culinarias (Pérez Garcia,
2017).

Los pueblos originarios desarrollaron conocimientos suma-
mente detallados en entornos ecoldgicos muy variados, buscan-
do siempre diversificar sus preparaciones culinarias con maices
de diferente sabor, color y textura; combinando numerosas va-
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riedades de frijol, calabaza, chile y otros alimentos, evadieron la
monotonia de la dieta (Marielle , 2011).

Por lo tanto, la cocina en México alcanza el caracter de una
actividad ritual en la que se pone gran esmero, asi mismo el co-
nocimiento y el tiempo que se invierten en cocinar hablan mucho
del espiritu de las mujeres encargadas de la alimentacion. La frase
popular "dime qué comes y te diré quién eres" hace evidente que
a través de la cocina particular de cada casa se puede apreciar el
grado de cultura que la familia tiene, su situacion econdémica e
incluso su jerarquia social (Fernandez, 2013).

Kolonitz (1976) menciona que, la mujer era el eje de la familia
sobre la que caia la responsabilidad de la alimentacién de esta.
Detallando que las seforas eran casi todas de constitucion deli-
cadisima y nada se hace en su educacion para revigorizarla, a los
catorce o quince afnos se casaban y la bendicion de los hijos era nu-
merosisima, no era extraordinario que tuvieran quince o dieciocho,
por otro lado, los nifos eran alimentados por su delicada madre y al
fin de la infancia continuaban tratandoseles como ninos.

De ahi que en la mesa de aquellas familias que seguirian los
recetarios de la época existieron algunos alimentos que al paso
de los siglos continuaron siendo parte de la dieta basica para las
clases acomodadas; tal es el caso de tomar una taza de chocolate
en agua para desayunar a la usanza prehispanica, o bien en leche,
elemento agregado por los europeos. Se tiene asi que durante
los anos que van de 1864 a 1867, el comer y degustar los alimen-
tos de una familia de élite bien pudo estar formada y organizada
con una marcada influencia espanola en la comida, sin olvidar las
raices prehispanicas y por supuesto, preparaciones a la moda de
otros paises (Lépez Camacho, 2016).
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Cocina ancestral en Bahia de Banderas, Nayarit

Nayarit y sus cocinas estan influidas por sus territorios veci-
nos y pueden clasificarse en las cocinas indigenas de la sierra, las
comidas del litoral y la isla de Mexcatitlan. Habitan en el Estado:
coras, wixaricas, tepehuanos y mexicaneros que se esparcen por
otros estados que a su vez comparten sus tradiciones. El litoral es
rico en fauna marina que los nayaritas aprovechan y les ha per-
mitido crear platillos de gran valor gastrondmico, mientras que
la comida de la sierra tiene una aureola de magia, pues para los
indigenas pobladores de esa cafiada y planicies es sagrada (Pérez
Garcia, 2017).

Bahia de Banderas es el municipio de mas reciente creacion
del estado de Nayarit. Mediante decreto numero 7261, emiti-
do por el Congreso del Estado el dia 18 de diciembre de 1989, a
propuesta del gobernador Celso Humberto Delgado, se ordena
segregar del territorio del municipio de Compostela para crear
el nuevo municipio Bahia de Banderas, con cabecera en Valle de
Banderas, pasando asi a ser parte de la division politica del esta-
do de Nayarit como el municipio numero 20. Recibe su nombre
de la Bahia de Banderas que bafa la costa sur del municipio y se
encuentra dividida politicamente entre los estados de Jalisco y de
Nayarit, y en la cual desemboca el rio Ameca (De la Rosa Sanchez,
2014).
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Mapa 1: Bahia de Banderas, Nayarit
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Fuente: Marquez Gonzalez & Sanchez Crispin, 2007.

Bahia de Banderas es un importante productor de camarén,
guachinango y otros productos de la pesca, entre sus cultivos
principales se encuentran: sandia, pifia, sorgo, maiz, mango vy ji-
tomate. Por otra parte, la ganaderia es principalmente vacuna y
bovina (De la Rosa Sanchez, 2014). El municipio se destaca princi-
palmente en el turismo y la gastronomia; por ende, son un factor
transcendental por la derrama econdmica que genera e impacta
en la Riviera Nayarit (Bahia de Banderas, Compostela y San Blas)
(Lopez Sanchez et al., 2019).

Usos y costumbres en Valle de Banderas
Cuando el Capitan Francisco Cortés de San Buenaventura iba
de regreso a Colima, después de las primeras exploraciones al te-
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rritorio de Nayarit en el afno 1525, por instrucciones de Hernan
Cortés, arribo con su ejército al Valle de Tintoque. Antes de llegar,
un numeroso ejército de mas de veinte mil hombres salieron a im-
pedirles el paso. Llevaban los indios en la extremidad de sus arcos
unas banderillas de algodoén de diversos colores y tamanos; por
esta razén desde entonces se llamo Valle de Banderas (Gonzalez
Belloso, 2008).

De acuerdo con la tradicién oral, el poblado de Valle de Ban-
deras (ver mapa 2) es el mas antiguo de la region y hoy es cabe-
cera municipal; también se ha asentado en varios lugares: Temi-
choque’, Tintoque®, Pontoque® y Tondoroque* . Con el nombre
de Valle de Banderas se conocié a toda la regién desde tiempos
de la Conquista, lo mismo sucede en La Relacién de la Ciudad de
Compostela, de Lazaro Blanco, escrita en 1584, donde el autor
menciona que “el principal pueblo es Santiago Temichoque, que
en su lengua quiere decir pueblo que esta cerca del agua” (Gémez
Encarnacién, 2007, p. 110). El lugar parece haber estado al Este del
actual poblado de Valle de Banderas, en las tierras aledanas a Los
Patos, cercano al cauce del Rio Ameca en esa época.

1Nombre que se le dio al antiguo pueblo de Valle de Banderas.

Estudios arqueoldgicos recientes en la vertiente del Pacifico, sugieren que antes de la
Conquista, el drea de Punta de Mita (Tintoque y Pontoque), participé de un sistema de

avegacion costera de larga distancia.

Antiguo sitio de pesqueria de perlas, que La Relacién de la Ciudad de Compostela sitia en
los alrededores de Punta de Mita, del ndhuatl pontoqui, oloroso, hediondo.
4Rémi Siméon menciona que, “el vocablo parece derivar del ndhuatl tontoqui, caliente, ar-
diente, por extension, fiebre; y Totec, dios adorado por la gente que vivia a orillas del mar,
quienes le atribuian gran nimero de enfermedades” (Gémez Encarnacién, 2007, p. 113).
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Mapa 2: Valle de Banderas
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Durante el periodo cardenista y a partir de 1937, los campesi-
nos del actual municipio de Bahia de Banderas recibieron 26,648
habitantes, lo que origind los ejidos y poblados de La Cruz de
Huanacaxtle, Bucerias, El Porvenir, San Juan de Abajo y Valle de
Banderas. Durante este periodo se constituyo el ejido de El Tuito,
a partir de la expropiacién de las tierras de la hacienda San José,
y treinta anos después se le sumarian trece nuevos centros de
poblacién. El turismo invirtié el proceso y concentro la poblacion
en las zonas costeras, generando un amplio proceso migratorio
que abarcd mas alla de la regién del occidente, estableciendo la
mayoria de los contingentes en Puerto Vallarta y la zona costera
de Bahia de Banderas, principalmente en Bucerias y su zona de
influencia turistica (César Dachary & Arnaiz Burne, 2006).

En cuanto a la historia de la cocina y la cultura dentro del mu-
nicipio, estas se conforman del patrimonio oral que comparten las
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recetas de las abuelas; envolviendo una tradicién gastronémica
colectiva familiar e incluyente de las casas humildes de los habi-
tantes locales (Velazquez Torres et al., 2021). Es asi que, como la
cocina tradicional regional parte de un elemento de identidad y
desarrollo local, frente a los cambios propiciados por el alto desa-
rrollo turistico y el alto impacto cultural de los nuevos habitantes,
las personas oriundas, principalmente las mas longevas, se han
mantenido por conservar sus usos y costumbres culinarios.

METODOLOGIA

La presente investigacion tiene un alcance exploratorio y
cuenta con un enfoque cualitativo de acuerdo con Herndndez
Sampieri et al.,, (2014), dado que se utilizé la recoleccion de datos
sin medicién numérica para descubrir o afinar preguntas de in-
vestigacion en el proceso de interpretacién, asi como fotografias
y notas de campo. Con este enfoque se aplicaron tres entrevis-
tas a miembros de la localidad de Valle de Banderas, quienes son
oriundos longevos de la misma, por ende, fueron semiestructu-
radas como lo plantea Flick (2007) que es de un interés que se
asocia “con la expectativa de que es mas probable que los sujetos
entrevistados expresen sus puntos de vista en una situacién de
entrevista disefnada de manera relativamente abierta que en una
entrevista estandarizada o un cuestionario” (p. 89).

En este sentido, el estudio exploratorio implicé a través de
las entrevistas obtener el conocimiento empirico y la experiencia
subjetiva de los miembros; asi como ideologias generales expre-
sadas en sus declaraciones (Kvale, 2011). De manera que se pro-
fundizé en las respuestas de los sujetos, atendiendo a los aspec-
tos claves de las experiencias vividas por los mismos. Asimismo, la
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investigacion se basé en un enfoque tedrico, “rasgo comun en el
que se asume, aunque con diversos grados de importancia, que
los sistemas culturales de significado enmarcan de algun modo
la percepcién y la creacion de la realidad subjetiva y social” (Flick,
2007, p.37).

Por tanto, se consideraron ocho puntos fundamentales y ca-
racteristicas esenciales para la entrevista, de acuerdo con Roger
y Bouey (2005), Willing (2008) y Cuevas (2009), recuperado con
(Hernandez Sampieri et al., 2014).

« El principio y el final de la entrevista no se predeterminan
ni se definen con claridad, incluso las entrevistas pueden
efectuarse en varias etapas. Es flexible.

« Laspreguntasy el orden en que se hacen se adecuan a los
participantes.

« Laentrevista cualitativa es en buena medida anecdética.

« Elentrevistador comparte con el entrevistado el ritmoy la
direccion de la entrevista.

« El contexto social es considerado y resulta fundamental
para la interpretacién de significados.

« El entrevistador ajusta su comunicacién a las normas y
lenguaje del entrevistado.

« Laentrevista cualitativa tiene un caracter mas amistoso.

- Las preguntas son abiertas y neutrales, ya que pretenden
obtener perspectivas, experiencias y opiniones detalladas
de los participantes en su propio lenguaje.
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Tabla 1: Operacionalizacién del objeto de estudio del patrimonio oral
gastronémico en Valle de Banderas

Unidad de
Agentes Dimension  Categorias  Indicadores
analisis
Valle de Miembros de Rescate del Recetas Cocina
Banderas, lalocalidad.  patrimonio tradicionales. ancestral.
Nayarit. oral Oriundos.
gastronomico. Familia.
Valores.
Usosy
costumbres.
Patrimonio

oral.

Fuente: Elaboracion propia. Con base a Espinoza Sanchez, 2020.

La continuidad del proceso de investigacidon permitié estruc-
turar por ciclos la participacion de los agentes, caracterizada por
su flexibilidad al realizar los ajustes conforme el estudio iba avan-
zando, y se vislumbran sus alcances y sus efectos que contribuyen
con la generaciéon de un conocimiento del cual participan todos
los involucrados.

El analisis de los datos se baso en el andlisis de cada una de
las entrevistas aplicadas, de acuerdo con lo planteado por Lépez
Sanchez et al. (2019). Posteriormente, se utilizé el software ATLAS.
ti 9 (2021), dado que incluye un conjunto de herramientas que
permiten la gestion, extraccion, exploracién y la reestructuracion
de elementos significativos de los datos (Villanueva Sanchez et al.,
2021). De esta manera, se permitid que las transcripciones de las
entrevistas se llevaran a cabo de manera flexible, creativa y siste-
matica con el objetivo de categorizar y analizar los elementos de la
expresion del patrimonio oral gastrondmico en Valle de Banderas.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Una vez procesadas las entrevistas, se suministraron cédigos
para la vinculacion de la informacién, esto proporciona una visién
resumida de cada uno de los instrumentos aplicados a la localidad
de Valle de Banderas; asimismo, se cuantificé la frecuencia (ver ta-
bla 1) de los cédigos generando una de las citas vinculadas con
cada una de las respuestas de los actores claves. Por ultimo, se
elaboré una red (ver red 1) que proporciona una vision general de
las entidades de los cédigos vinculados, mostrando cada uno de
los resultados.

Tabla 2. Cddigos de las entrevistas

Num. Cédigos (25) A B® c Totales
1 Abuelos 0 0 3 3
2 Alimentos 3 3 3 9
3 Amistades 2 11 1 14
4 Bebidas 3 1 1 5
5 * Cocina ancestral 5 5 5 15
6 * Familia 4 4 4 12
7 Festividades 2 1 3 6
8 Hermanos 2 3 4 9
9 Hijos 4 7 8 19
10 Igr;fsl,’tl ri)r:c'i; ica 3 3 3 ?
11 Integracion familiar 4 4 4 12
12 Mama 10 7 7 24
13 Nietos 1 7 0 8
14 Ninez 1 1 1 3
15 * Oriundos 1 1 1 3
16 Padres 2 1 3 6
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17
18
19
20
21
22
23
24
25

Caodigos (25)

Papa

* Patrimonio oral
Postres

* Recetas tradicionales

* Remedios caseros
Trabajo de campo

* Usos y costumbres

* Valle de Banderas

* Valores

Totales

Fuente: Elaboracion propia.
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Totales
15
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246

Para efectos de solo considerar las palabras con mayor fre-

cuencia, se obtienen de la tabla anterior como resultado 25 c6-

digos generados; de este resultado se desprende que fueron en

total 246 co-ocurrencias de la poblacién de Valle de Banderas.

Dentro de la tabla de cédigos estan las frecuencias de las pala-

bras que mas resaltaron los entrevistados en sus respuestas, por

tanto, que se vincularon a cada uno de ellos. El punto verde in-

dica que todas las respuestas giraron en torno a la localidad de

Valle de Banderas, Nayarit; los puntos naranjas son los principales

indicadores del entorno; por ultimo, los puntos amarillos son las

derivaciones que se representan dentro de la localidad.

> Mercedes Aguirre (Sra. Meche) (2020).

7Marl'a En carnacion (La Negra) (2020).
Manuel Rubio (Don Rubio) (2020).
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Parte central del patrimonio oral gastronémico en Valle de
Banderas, Nayarit, tiene arraigos desde el nucleo familiar que se
genera a través de sus usos y costumbres, en donde las personas
mas longevas son la representaciéon viva, quienes resguardan y
son las generadoras del conocimiento culinario. Transmitiendo
de generacion en generacion su cocina ancestral, su riqueza y las
técnicas que conlleva la realizacién de las recetas tradicionales de
cada familia, siendo estas su emblema que se refleja en cada uno
de sus platillos de alimentos, bebidas, postres y remedios caseros
gue tanto tiempo han protegido.

Esto ha permitido que las familias estén mayormente unidas a
la hora de consumir sus alimentos, manifestando los valores en la
mesa, siendo esto algo simbdlico, puesto que de los frutos que se
dan en sus campos proviene la bendicion sagrada que impacta en
la mezcla a través de sus fogones. El ir a la caza o estar a la espera
de lo que dala tierra, eso mantiene viva la llama de la gastronomia
y de lo que representa en sus linajes. Sin embargo, existen casos
de algunos habitantes que tuvieron que emprender un negocio
por necesidad, pero jamas olvidaron lo mas esencial, hacerlo con
pasion y que el cliente quede satisfecho con sus platillos.

Como parte del rescate del patrimonio oral gastronémico de
los miembros y originarios de la localidad del Valle de Banderas,
se muestran algunas de las recetas tradicionales que compartie-
ron los entrevistados, que van desde alimentos, bebidas y postres
(septiembre de 2020).
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Figura 1. Fotografia de Mercedes Aguirre Gonzdlez y su hija

Fuente: Elaboracién propia.

Dona Meche, conocida asi dentro de la localidad, de 72 anos,
cuenta con un negocio de tamales con mas de 40 anos en funcio-
namiento, hoy junto con su hija. Esta ubicado en la plaza principal
de Valle de Banderas. Ella durante su adolescencia aprendio a ela-
borar tamales; le ayudaba a una senora que vendia en la iglesia de
la localidad, tiempo después emprendié su negocio adaptando
una carretilla como su herramienta de trabajo para ir entre las ca-
lles. Compartié nueve recetas (2020):

Capirotada estilo Valle Banderas.

Pescado en caldillo estilo Valle de Banderas.
Tamales de picadillo estilo Valle de Banderas.
Tamales de pollo.

A

Tamales de pifa.
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Tamales de fresa.
El tradicional atole de coco.
Champurrado.

0 0 N O

Masa para tamales estilo Valle de Banderas.

Figura 1. Fotografia de José Manuel Rubio Pena

Fuente: Elaboracién propia.

Don Rubio o Sefor Rubio, conocido asi dentro de la localidad,
de 77 anos, tiene un negocio de panes caseros que esta ubicado
en la plaza principal de Valle de Banderas, con mas de 30 afios
laborando. Emprendié su negocio a partir de la necesidad de ge-
nerar ingresos para el sustento de su familia, empezé vendiendo
su pan por las calles de la localidad adaptando una carretilla como
su herramienta de trabajo. Compartié ocho recetas (2020):

1. Tortillas de platano costillon.
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Café de capomo con chocolate.

Platanos machos cocidos.

Pan casero de vainilla estilo Valle de Banderas.
Pan casero de naranja estilo Valle de Banderas.
Sapitos (gorditas de harina).

Galletas de corazon.

©® N O Uk WD

Cajeta de mango.

Figura 1. Fotografia de Maria de Jesus Encarnaciéon Reynaga

Fuente: Elaboracién propia.

La negra, conocida asi dentro de la localidad, de 77 afos, te-
nia un negocio de antojitos mexicanos ubicado cerca de la plaza
principal de Valle de Banderas, lo dejé de operar desde el 2005,
tiempo después su nieta continua con el negocio. Emprendié con
una carniceria con mas de 50 anos en funcion, y a partir de ese



Hospitalidad
ESDAI

NUMERO 39

negocio detect6 la oportunidad de emprender el negocio de los
antojitos mexicanos, debido a que le sobraban las cabezas de cer-
do. Compartiod cuatro recetas (2020):

1. Pozole estilo Valle de Banderas.

2. Tostadas estilo Valle de Banderas.

3. Salsa para pozole estilo Valle de Banderas.

4. Salsa para tostadas estilo Valle de Banderas.

El patrimonio oral gastrondmico de estas tres personas que
destacan en Valle de Banderas, transciende a través de su sazén,
sus emprendimientos y de la gente que los visita y honran. Cada
uno de sus platillos elaborados son parte de su ser, esto se refle-
ja en el cuidado de los detalles de su preparacién, expresidon y la
eleccion en sus ingredientes para darle el auge y ese valor agre-
gado manifestado en la mano de quien lo prepara. A través de
sus expresiones a la hora de comer sus alimentos no existe nivel
jerarquico, porque es algo simbdlico, es la satisfaccion del placer
del comer, sobre todo cuando se sabe que es del mismo lugar de
origen.

CONCLUSIONES Y/O RECOMENDACIONES

Gracias a los recursos publicos recibidos en 2019 por el Progra-
ma de Apoyo a las Culturas Municipales y Comunitarias (PACMyC)
del Consejo Nacional para Cultura y las Artes (CONACULTA), fue
posible publicar la obra del “Recetario Tradicional de la zona Valle
y Sierra”(2021), abarcando las poblaciones del municipio. Se trata
de la segunda edicion del “Recetario Tradicional de la Costa de Ba-
hia de Banderas”(2019). Por lo que el trabajo no termina aqui, con
la esperanza de que con nuevos recursos se pueda en un futuro
abarcar otros municipios del estado de Nayarit. Como parte del
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trabajo de investigacion se rescataron 21 recetas de los miembros
de la localidad de Valle de Banderas.

La integracion de sus usos y costumbres a partir de la Cocina
Tradicional Mexicana es un patrimonio que tiene el pais, el pro-
cedimiento de elaboracion de cada platillo es lo que le brinda
ese valor agregado. La historia que representa cada receta fami-
liar pasando de generacion en generacién, coincide en respetar
lo basico y la innovacién del platillo, la cultura y enmarcando el
placer del apetito. Ante esto, la variedad de alimentos, bebidas y
postres con que cuenta el municipio de Bahia de Banderas, Na-
yarit son relucientes y simbdlicos, la riqueza de la cultura culina-
ria esta respaldada por los recursos naturales y la agricultura que
brindan sus tierras. A pesar de los cambios o la inclusién de nue-
vos ingredientes extranjeros, la cocina mexicana haluchado porla
conservacion de las tradiciones, sin embargo, se han diversificado
las preparaciones, pero se han combinado numerosas variedades.

En definitiva, el rescate del patrimonio oral gastronémico
que comparten y lo que representan estos miembros en el Valle
de Banderas se ve reflejado a través de sus expresiones cuando
hablan de sus familias y sus amigos; es algo apreciable, a través
de eventualidades respetan sus tradiciones y comparten sus his-
torias de vida en sus emprendimientos dandole su identidad. El
patrimonio oral gastrondmico de la localidad da pauta para que
Nayarit y México se destaquen de manjares simbodlicos, y que las
recetas tradicionales sean un gran impacto en la representacion
gastrondmica y en sintonia con el turismo.
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