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RESUMEN

Para poder conocer el motivo por el cual México ha destaca-
do en el imbito gastronémico, es necesario conocer su histo-
ria desde la época prehispanica hasta la actualidad. También
es necesario considerar que éste es un pais que ha recibido
una gran influencia tanto espafiola como de otros paises del
mundo, lo cual ha conformado una cocina mestiza.

México es un pais con gran riqueza tanto en recursos
naturales, como en tradiciones y costumbres. Cada uno de
los estados de la Republica posee caracteristicas tnicas de-
bido a la flora y fauna con las que cuenta, a su clima, su
ubicacion geogrifica e, incluso, a los grupos étnicos que
habitan en la region.

Debido a las caracteristicas antes mencionadas, sur-
ge la necesidad de agrupar los estados del pais dentro de
regiones con particularidades comunes que nos permita
su estudio y conocimiento, asi como difusién nacional e
internacional, considerando los ingredientes variados y, en

ocasiones, unicos en el mundo, y los utensilios empleados

desde la época prehispanica.
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Con este articulo se busca que, tras un andlisis somero
de las caracteristicas de cada estado, sea posible integrar
una clasificacién de las regiones gastronémicas que nos
permita comprender las similitudes existentes entre dis-
tintos estados. Esta clasificacién servird como soporte al
estudio de los estados y de las etnias, entendiendo asi el

porqué México es un pais multicultural.

ABSTRACT

MEXICO AND ITS GASTRONOMICAL
REGIONS

Mexico’s history from pre-hispanic to present times as well
as the consideration of the important influence received
by Spain and other countries is necessary knowledge to
understand the reason of its distinguished gastronomical
place.

Mexico is rich in natural resources as well as tradi-
tions and customs. Each state of the republic has unique
characteristics due to its great bio diversity climate, geo-
graphical location and various ethnic groups.

The peculiarities mentioned above make it necessary

to group various states into regions with common features

always taking into consideration the variety, and often

uniqueness, of ingredients , and utensils, some of them

used in pre Hispanic times; this is necessary for a better
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understanding which will allow a more efficient national
and international diffusion.

The purpose of this article is, after a brief analysis of
the characteristics of each state, to classify the gastronomi-
cal regions which will allow us to understand the similari-
ties of each region, based not only on its geographical lo-
cation. I'T will serve as support for the study of states and
etnias making it possible for us to understand Mexico’s
multiculturalism.

HISTORIA E INFLUENCIAS EXTERNAS DE LA
GASTRONOMIA MEXICANA

T 0 una época como la que vivimos de continuas trans-

-

L4 formaciones econémicas, politicas, sociales, culturales y
tecnologicas es cuando mds se necesita estudiar y anali-
zar el pasado a fin de comprender lo que somos hoy en
dia. La sociedad mexicana de la actualidad es produc-
to de miles de afios de acciones humanas en este Con-
tinente y en otras partes del mundo, las cuales se amal-
gamaron para crear una nacién unica y extraordinaria.

De acuerdo con lo dicho previamente, es evidente que
la historia gastronémica de nuestro pais est4 profundamen-
te relacionada con los sucesos que dieron forma a nuestra
nacién como la conocemos en la actualidad; es por este

motivo que a continuacién se presenta una breve historia
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de los hechos que conformaron la gastronomia de México,
asi como las influencias externas de diversos paises que se
integraron con las costumbres prehispanicas, dando como
resultado lo que conocemos como gastronomia mexicana.

Para estudiar la historia de la gastronomia en México
se proponen las siguientes etapas:

Cocina prehispanica y de conquista: en esta etapa se
dio el desarrollo de las civilizaciones mesoamericanas, las
cuales de manera general podemos decir que dieron un
valor extraordinario al maiz, y agradecieron a los dioses
todo lo que les brindaban a través de diversas ceremonias.
Fue para estas ceremonias para las cuales se preparaban
platillos con un alto grado de complejidad y una mezcla
de ingredientes que requerian de una inmensa creativi-
dad.

En esta época, el papel de la mujer en la vida diaria era
primotrdial, debido a que se encargaba de la alimentacion,
sin embargo, era excluida de la vida socio-gastron6mica
al tinicamente tener la funcién de servir la comida a los
hombres y no poder compartir la mesa.

No se empleaban ingredientes, como la carne de dife-
rentes tipos de ganado, la leche, el huevo de gallina y el tri-
go, motivo por el cual se ha llegado a creer que los indios
mantenian una alimentacién deficiente; sin embargo, se ha
confirmado lo contrario, debido a que habia alimentos que
los sustitufan en valor nutrimental, tal como Fray Bernar-
dino de Sahagiin lo explica en su obra Historia general de las

cosas de la Nueva Esparia al mencionar la enorme variedad
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de aves, peces, caza mayor, frutas y cereales, y las diversas
hierbas y especias utilizadas en esa época. De hecho, era
una raza sana que jamas expreso ninguna necesidad de
origen alimenticio.

En 1492, Cristébal Colon llego a las costas del Con-
tinente Americano. Con el tiempo se organizaron otros
viajes y exploraciones, lo que trajo como consecuencia la
llegada de espanoles, ingleses, franceses, holandeses y pot-
tugueses, quienes fundaron colonias. En este momento el
contacto entre la civilizacion europea y la americana des-
truyé una barrera que separaba a dos civilizaciones des-
conocidas entre si. América recibié de Europa caballos,
vacas y puercos, cafia de azucar, citricos y trigo, mientras
que el Viejo Mundo obtuvo el maiz, la papa, el jitomate, el
tabaco, el cacao y el hule.

Epoca Colonial y Virreinato: con la llegada de los
conquistadores a tierras americanas, tanto la dieta indige-
na como la espafiola, sufrieron diversas modificaciones. La
combinacion de la tradicién gastronémica espafiola con la
prehispanica, sent6 las bases de la cocina mexicana.

En la consolidacion de la gastronomia mexicana de-
bemos reconocer el papel que desempenaron los religiosos
-franciscanos, dominicos, agustinos, carmelitas, etcétera-
de dos maneras: primero en cultivar en sus hortalizas y
huertos conventuales lo mexicano y lo espafiol, enviando
a los conventos de otros paises las semillas recientemente
descubiertas, propagandolas asi por el mundo; y segundo,

al unir, en las cocinas de sus retiros, los ingredientes indi-
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genas con los importados. Asi nacieron y se refinaron los
platillos mexicanos con que se deleitarian los virreyes, y los
postres, dulces y golosinas que daban fama, por su especia-
lidad, a los conventos en donde las monjas se aplicaban a
inventarlos.

El pulque tuvo un consumo muy extendido, y si bien
en un principio se vendia por doquier, més adelante se pro-
hibi6 y sélo era ofrecido en las pulquerias. Se trataba de
una bebida vista con gran desconfianza por los espafio-
les pero muy apreciada por los indigenas. Con respecto al
vino, éste era muy aceptado por los espafioles pero casi no
tuvo desarrollo local, por lo cual lo trafan de Esparia; por
otra parte, la cerveza era considerada muy buena para la
salud, y se comenzd a fabricar y beber, aunque solo por los
espafioles, debido a que los indigenas siguieron prefiriendo
el pulque.

A fines del siglo X VT existian aproximadamente 160
conventos; lo cual implicé una gran destruccién pues, al
tratar de eliminar rastros de idolatria, se construyeron tem-
plos sobre los restos de los mesoamericanos, terminan-
do con la cultura y tradiciones; sin embargo, frailes como
Bartolomé de las Casas y Alfonso de la Veracruz se con-
virtieron en defensores de los derechos de los habitantes
originales del territorio.

México Independiente: en 1810 las ideas politicas ve-
nidas de Europa encendieron la guerra de Independencia
en la Nueva Espafa. Al consumarse la Independencia de

México en 1824, la gastronomia mexicana dejé de ser colo-
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nial y se volvio criolla debido a la influencia de la gastrono-
mia y costumbres de otros paises, por ejemplo la francesa
durante la invasion realizada a México. Mas adelante, con
la llegada de Maximiliano de Habsburgo, se introdujo a
México una fuerte influencia de la cocina austro-hungara
-siendo el mas representativo de esta gastronomia el pato
relleno- y, una vez mas, de la cocina francesa, a través de
los quesos, el vino, los licores, el pan y el uso del pato en
diversas preparaciones. Pese a estas influencias, el maiz si-
guid siendo el alimento por excelencia del pueblo de Méxi-
co.

En la Revolucion Mexicana los ejércitos, en su ince-
sante viajar, hicieron resurgir costumbres alimenticias casi
olvidadas; hombres y mujeres regresaron a sus hogares
llevando con ellos costumbres diferentes para la comida
diaria, situacién que permitié la difusion de recetas de gui-
sados a todo el territorio mexicano.

Epoca moderna y cocina actual: el avance acelerado
de la tecnologia caracteriza al siglo XX. En las ciudades,
el uso de la electricidad provoca cambios definitivos, la
comida se simplifica y los horarios y servicios de mesa se
hacen mis flexibles. Pronto la mujer se integrara a la eco-
nomia productiva del pais, provocando con ello una revo-
lucion en las costumbres. Los cambios fundamentales que
diferencian al ama de casa del siglo XX con la de los siglos
anteriores, pueden resumirse asi: la tienda de autoservicio,
los electrodomésticos, las conservas y los alimentos enva-

sados. Los utensilios tradicionales son desplazados y en
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lugar del metate o el molcajete se utiliza la licuadora y la
batidora; los trastes de barro son reemplazados por la me-
lamina y las cucharas de madera por las de plastico. Los
dulces mexicanos tradicionales se van abandonando y la
gran riqueza cede paso a la precariedad e insipidez de los
productos que se comercializan.

Puede decirse que la cocina mexicana se conservé a

través de estos ultimos afios, en parte, gracias a que los

grupos indigenas continuaron apegados a sus costumbres,
demostrando la importancia de mantener sus raices tanto
en el uso de utensilios como de ingredientes y métodos de
preparacion.

En la actualidad se ha desarrollado una nueva tenden-
cia gastronémica a la que han llamado nueva o alta cocina
mexicana. Esta basada en la utilizacién de técnicas culina-
rias internacionales para trabajar los productos tradiciona-
les mexicanos. Sus recetas son creativas y novedosas, reva-
lorizando los ingredientes consagrados y rescatando otros
olvidados. Es una cocina diferente con raices tradiciona-
les.

Tras repasar de forma somera la historia de México,
se puede afirmar que es un pais que ha recibido influencias
externas, tanto europeas, desde la época de la conquista,
pasando por la revolucién y durante el gobierno de Maxi-
miliano de Habsburgo; asiaticas, debido a que en el mo-
mento en que los espafioles llegaron a México, venian ya
influenciados por muchos afios de invasiones arabes, asi

como con el nacimiento de colonias libanesas en México
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en la actualidad; y finalmente africanas, con la llegada de
esclavos de estas tierras, quienes mantuvieron sus costum-

bres aiin en nuestro pais.

INGREDIENTES Y UTENSILIOS
CARACTERISTICOS DE LA GASTRONOMIA
MEXICANA

En México existe una inmensa variedad de ingredientes y
utensilios que se han utilizado desde la época prehispanica y
se han ido enriqueciendo tanto con el paso de los afios como
con las influencias externas que ha recibido nuestro pais.

Entre los ingredientes més destacados podemos en-
contrar chile, frijol y maiz; sin embargo, y debido a la gran
variedad de climas y ecosistemas del pais, pueden cose-
charse la mayorfa de los ingredientes que se encuentra en
las distintas regiones del mundo. Con respecto a la fauna,
es posible encontrar una variedad importante de pescados,
mariscos, insectos y diversos mamiferos, incluyendo mo-
nos en la zona de Chiapas.

Con respecto a los utensilios, es importante destacar
que los distintos materiales usados en la cocina influyen en
el sazén y el sabor de la comida. Por tal motivo, en México
se opta por usar los enseres tradicionales indigenas, entre
los que predominan aquéllos que son de barro, piedra o
madera. Asimismo se prefiere cocinar en los fogones de

lefia 0 carbon para impedir que las altas temperaturas eléc-
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tricas o el aroma de las parrillas de gas modifiquen los
sabores naturales de los distintos condimentos. Ejemplos
de los utensilios son: cazuelas, ollas, jarros, el comitallz, mol-
cajete, metate, comal, brasero, soplador, cazos de cobre,
jicaras, bateas, molinillo, tompiates y cuchillos hechos de

diversos materiales.

ETNIAS DE MEXICO

Nuestro pais esta integrado por un gran nimero de
etnias, aproximadamente 52 diferentes, que abarcan del
norte al sur y del este al oeste; cada una ha recibido diver-
sas influencias que a su vez, han impactado a las regiones
aledafias a las zonas que habitan.

Gran parte de la gastronomia del pais estd basada
en las costumbres y tradiciones de estos grupos minori-
tarios, que, ain estando alejados de la vida moderna de
las ciudades debido a su localizacién geogrifica, en mal-
tiples ocasiones son la verdadera base de la gastronomia
de México; ejemplo de esto son las salsas, los tamales, el
uso de insectos, los utensilios utilizados y las hierbas o
quelites.

La presencia indigena abarca todos los ambientes y
ecosistemas de México, lo que les ha permitido relacio-
narse intensamente con su entorno natural. Para la gas-
tronomia en especial, esta relacion se pone de manifiesto

al observar que las caracteristicas de la cocina de cada
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etnia estan intimamente relacionadas con el ambiente.
Asi, la diversidad gastronémica indigena se nutre de la
diversidad de ecosistemas que, a su vez, provee los ingre-
dientes para la elaboracion de los platillos. Esto implica
un aprovechamiento y conocimiento de los diferentes re-
cursos naturales a través de actividades como la recolec-
cion, la agricultura, la ganaderia, la pesca y la caza, segin

el entorno.

REGIONES GASTRONOMICAS

La historia de México, sus influencias externas, las carac-
teristicas de cada estado y los grupos étnicos, han dado
como resultado una inmensa variedad de ingredientes y
preparaciones existentes en el pais; para conocer los plati-
llos tipicos de la Republica Mexicana seria necesario rea-
lizar un andlisis exhaustivo, estado por estado, que no es
el proposito de este articulo; por este motivo he decidido
clasificar los estados en regiones gastronémicas que per-
mitan su estudio, de manera mas simple, destacando las
caracteristicas similares que comparten entre si.
La clasificacion de las regiones gastronémicas se basa

en:

- Flora.

- Fauna.

- Produccion.

- Grupos étnicos.
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Es necesario tomar en cuenta ciertas consideraciones
utilizadas en la integracioén de regiones gastronémicas que
anulan la posibilidad de uso de cierta flora y fauna del te-
tritorio:

* Cierta vegetacion y animales pueden encontrarse en
la gran mayoria de los estados de la Republica Mexicana,
motivo por el cual no pueden utilizarse como referencia
para la clasificacion; por ejemplo el maiz o el frijol.

* Con respecto a la fauna marina, varias especies pue-
den encontrarse tanto en la zona del océano Pacifico como
en la del Golfo de México. Un ejemplo de ello son el roba-
lo, camarén, ballena gris, langosta, y sardina.

* Finalmente, existe cierta flora y fauna que anica-
mente puede ubicarse en un estado de la Repiblica como
son el arbol pifionero, el henequén y el cojolite.

Las regiones gastronémicas pueden dividirse de la si-

guiente manera:

REGION 1

- Baja California Sur

- Baja California Norte
- Sonora

- Chihuahua

- Coahuila

- Nuevo Leon
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La flora utilizada para realizar la clasificacion de esta
region se integra por cirtamo, damiana, gobernadora, ho-
jasén, lechuguilla, manzana, mezquite, naranja, ocotillo,
papa, per6n, sandia, tomate, trigo y vid.

La fauna estd compuesta por: abulén, borrego cimarron,
caguama, camaron, codorniz, dorado, ganso, tejon y tiburén.,

Algunos platillos representativos de esta region son:
sopa de aleta de tiburén, abulén en salsa de ostién, ma-
chaca, tortillas de harina, carne asada, tortas de camaron
fresco, tortas estilo peninsular (elaboradas con diversos
pescados y mariscos), las parrilladas de mariscos, machaca
de mantarraya, chiles rellenos de mariscos, camarones re-

llenos de queso, caguama y cabrito relleno y asado.

REGION 2

- Sinaloa

- Nayarit

- Jalisco

- Aguascalientes
- Zacatecas

- Durango

La flora utilizada para realizar la clasificacién de esta
region se integra por agave, café, caporno, enebro, guamu-
chil, guayaba, mango, melon, nopal, plitano y uva.

La fauna esta compuesta por armadillo, camarén, co-
dorniz, liebre, pato, y tortuga.

Los platillos tipicos mas representativos son: codorni-
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ces a la pastora, chiles rellenos, gallinas borrachas, pipian
con papas, chile seco, lomo de puerco borracho, pozole,
birria, tortas ahogadas, pescado zarandeado, empanadas
de camarén, tlaxihulli (caldo de camarén espeso), tama-
les de puerco, frijoles puercos, quelites, pozole y menudo
blanco y sopa de tortilla.

REGION 3
- Colima

- Michoacan
- Guerrero

- Veractuz

- Tamaulipas

- Tabasco

La flora utilizada para realizar la clasificacién de esta
region se integra por café, framboyan, hierba santa, man-
gle, mango, papaya, pifia, plitano macho, tamarindo, tule
y zacatonal.

La fauna esti compuesta por barrilete, jaiba, mero,
mojarta, ostion, pargo, pez sierra y tordo.

Los platillos tipicos representativos de esta region son:
charales con chile, tatemado de tamales de ceniza, ceviche
preparado con carne molida de pez sierra o mero y chi-
le cocinero, €l caldo michi, guisado con pescado blanco,
chalupitas, cecina, charales secos, pollo placero, corundas,
huchepos, longaniza, tamales de frijol negro con hojas de
hierba santa, carne seca, nopales, jaiba en chilpachole y

arroz blanco con platanos machos.
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REGION 4
- Chiapas

- Oaxaca

La flora utilizada para realizar la clasificacién de esta
region se integra por chipilin, ciruelo, fresno, guaje, guapa-
que, laurel, mangle y zapote.

La fauna estd compuesta por cocodrilo, jilguero, la-
garto, lisa, mono arafia, oso hormiguero, pez vela y tortu-
ga.

Los platillos tipicos mas representativos de esta zona
son: cochinita al horno, tamales de bola y chipilin, chalu-
pas, queso de bola, pozol blanco, pozol de cacao, tazcalate,
pan de elote, mole, chileatole, chapulines y tlayudas.

REGION 5

- Estado de México
- Tlaxcala

- Distrito Federal

- Puebla

- Morelos

La flora utilizada para realizar la clasificacion de esta
region se integra por chicharo, copal, nopal, oyamel, papa

y tomate verde.
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La fauna esta compuesta por conejo, liebre, nutria y
paloma.

Los platillos tipicos representativos son: tacos al pas-
tor -de cabeza de res, de guisados, de carnitas, etcétera-;
antojitos como sopes, quesadillas, tostadas, tlacoyos, hua-

raches y enchiladas; tamales en hoja de maiz: de salsa ver-

de, mole, rajas con queso y de dulce; en hojas de platano

con carne de cerdo y de pollo; chorizo en salsa verde, pi-
pian, barbacoa, mixiote, escamoles, cecina con guacamole

y gusanos de maguey.

REGION 6

- Querétaro

- San Luis Potosi
- Hidalgo

- Guanajuato

La flora utilizada para realizar la clasificacion de esta
regién se integra por agave, aguacate, cebada y vid.

La fauna esti compuesta por gato montés, liebre, te-
jon, tlacuache y vibora de cascabel.

Los platillos representativos de esta region son: empa-
nadas de carnitas, pico de gallo, enchiladas mineras, caldo
michi, escamoles, chimicuiles, enchiladas verdes, chilaqui-
les, cabrito adobado, enchiladas huastecas y enchiladas po-

tosinas.
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REGION 7
- Campeche
- Yucatan

= Quintana Roo

La flora utilizada para realizar la clasificacion de esta
region se integra por chicozapote, guandbana, jabin, lima,
machiche, mamey, pich, pukté, ramén, tsalam, ya‘axnic y
zapote.

La fauna esti compuesta por armadillo, caracol, ca-
zon, esmedregal, langosta, manati, mono, pulpo, torcaza,
tucin y zarigiieya.

Los platillos tipicos de la regién son: guisos de cazén
y esmedregal, mucbilpollo y pibilpollo, pulpo en su tinta,
ostion, pejelagarto, brazo de reina, monos, tamales de elo-
te pescado a las brasas sin descamar untado con achiote,
sopa de mariscos, venado, tortuga, langosta en su jugo,
cochinita pibil con escabeche, papadzules y sopa de lima.

Tras observar las regiones gastronémicas propuestas
se puede llegar a ciertas conclusiones:

1. Existen regiones que abarcan un mayor nimero de
estados que otras.

2. Los estados agrupados dentro de una regioén po-
seen caracteristicas muy similares entre si y suma-
mente diferentes con los demas.

3. Las regiones gastrondmicas que se integran, aun-
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que tienen mucho que ver con la ubicacién geogra-
fica de cada estado, no son la base para su clasifi-
cacion.

Los estados del centro del pais tienen caracteristi-
cas parecidas, sin embargo, existen grandes varian-
tes entre éstos; por este motivo fue necesario di-
vidirlos en dos regiones diferentes que integraran

correctamente sus similitudes.

. Una regién cuya clasificacion resulta algo extrana

por integrar estados costeros y fronterizos es la
que incluye a Baja California, Baja California Sur,
Sonora, Chihuahua, Coahuila y Nuevo Leon, sin

embargo abarcan caracteristicas muy similares.

. La region integrada por estados costeros del Golfo

de México y del Pacifico, aunque esta formada por
estados ubicados en lados opuestos de la Republi-
ca, mantiene caracteristicas productivas, de flora y
de fauna muy similares, lo cual permite agrupatrlos
dentro de una misma region.

En el caso de la peninsula de Yucatén, los tres esta-
dos componentes tienen caracteristicas y ubicacion

geografica similares.
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CONCLUSIONES

Para facilitar el estudio de la gastronomia mexicana,
se recomienda partir de las regiones gastronémicas, que
agrupan varios estados con caracteristicas similares (flora,
fauna, platillos tipicos, etcétera), permitiendo comprender
diferentes rasgos de esta cocina sin la necesidad de estu-
diar cada uno por separado.

México al ser un pais privilegiado en recursos natura-
les y fiel a sus tradiciones y costumbres, ha conservado la
esencia indigena vy, a la vez, ha admitido influencias exter-
nas, creando de esta manera una riqueza en ingredientes y
preparaciones que han hecho destacar a la Republica, in-
cluso a nivel mundial. Es por este motivo que es necesa-
rio preservar la gastronomia mexicana. (Maria del Carmen
Hinojosa; 2008:298)

En la actualidad existe una fuerte relacion entre el tu-
rismo y la gastronomia a nivel mundial; México con su
gran riqueza en recursos naturales, tradiciones y costum-
bres, puede ofrecer una inmensa variedad de experiencias
culinarias para todo tipo de visitantes.

Es muy importante comprender que a través de la gas-
tronomia se puede atraer una gran cantidad de turismo

3>

tavoreciendo la economia del pais y, por lo consiguiente,

brindando beneficios a los mexicanos.

127




HOSPITALIDAD-ESDAI / Enero-Junio 2009

FURNTES DE CONSULTA

AGUILAR, Jeannette (1966). The Classic Cooking of Spain.
Estados Unidos de América: Holt, Rinehart & Winston,
160pp.

BARROS,Cristina, BUENROSTRO, Marco (2001). La co-
cina prebispanica y colonial. México: Consejo Nacional para la
Cultura y las Artes, 63pp.

BONILLA RIUS, Elisa (1999). Atlas de México. México.
Secretaria de Educacion Publica, 125pp.

ESCALANTE GONZALBO, Pablo, ¢ al. (2004). Nueva
historia minima de México. México: El Colegio de México,

315pp.

HINOJOSA QUIROS, Maria del Carmen (2008) «Un nue-

vo recorrido por las regiones gastronomicas de Méxicon.

Tesis profesional para obtener el titulo de licenciada en Ad-
ministracion de Instituciones. México: ESDAI, 357pp.
KENNEDY, Diana (2001). México, una odisea culinaria.
México: Plaza y Janés, 550pp.

PEYTON, James W. (1999). Jim Payton’s New Cooking from
Old Mexcico. Estados Unidos de América: Red Crane Books,
298pp.

STOOPEN, Maria (1988). E/ Universo de la cocina mexicana.
México: Fomento Cultural Banamesx, 123pp.

Internet

Consejo de Promocion Turistica http://www.cptm.com.

mx/

128




Copyright of Hospitalidad ESDAL is the property of Universidad Panamericana and its content
may not be copied or emailed to multiple sites or posted to a listserv without the copyright
holder's express written permission. However, users may print, download, or email articles for
individual use.



