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Con la turistificaciéon de la cocina mexicana, las cocineras
tradicionales son utilizadas como simple mano de obra

La experiencia humana que se despliega en el acto de comer, requiere una
conjuncion de todos los sentidos que son procesados por la memoria. Mediante
este proceso se distinguen las sustancias comestibles y las no comestibles dentro
de una cultura, es a lo que nos referimos con la nocién de “gusto”; afirmé Jeffrey
Pilcher, investigador de la Universidad de Toronto, Canada.

El picante es una dimension de los sentidos ajena al paradigma occidental del
sabor, por esto, la historia occidental del gusto ignora al picante, un elemento
fundamental de la comida mexicana, senal6 Pilcher.

El gusto contribuyé a la formacién de la cultura material y la identidad de los
pueblos prehispdnicos, un ejemplo es la distiéon que se hacia en aquella época
entre pueblos némadas y sedentarios segin la forma de preparar los alimentos,
afirmé el investigador.

La conquista de México fue una lucha de gustos, experiencias sensoriales encon-
tradas y enfoques religiosos, expresé Pilcher, y reiter6 que, durante la colonia,
las cocinas europeas fueron valoradas mientras que la comida prehispanica fue
desdefiada, la cocina era un factor en el sistema de divisién de clase y raza.

Durante el siglo XIX, la actitud de desprecio de la cocina indigena continud.
Durante el porfirismo se generé un discurso “tortillero” que explicaba el atraso
del sector campesino debido a la deficiencia nutricional del maiz, afirmé el
investigador.

Fue hasta el siglo XX cuando terminé el estigma del maiz, las fabricas de
tortillas se extendieron por todo el pais a mediados de este siglo, la tortilla gand



aceptacion al mismo tiempo que se degradd en sabor, senalé el académico, y
acever0 que, las clases acomodadas buscaron distinguirse con el consumo de
tortillas hechas a mano.

En la actualidad, con el movimiento restaurantero de la “nueva cocina mexicana”,
la cocina tradicional se convirtié en atraccién turistica. La patrimonializacién
de la cocina mexicana por parte de la UNESCO refuerza este fenémeno, en el
que las cocineras tradicionales son utilizadas como simple mano de obra, refirio
Pilcher.

Hoy las élites comen una dieta orgénica, campesina y hasta prehispanica, mientras
que los pobres sufren de enfermedades generadas por la mala alimentacién,
concluyé el investigador.

Estas reflexiones se realizaron durante el seminario permanente “Cultura y rep-
resentaciones sociales” coordinado por Gilberto Giménez, investigador emérito
del Instituto de Investigaciones Sociales de la UNAM, y por Jorge A. Gonzilez
y Tommaso Gravante, investigadores del Centro de Investigaciones Interdisci-
plinarias en Ciencias y Humanidades de la UNAM. En video de la conferencia
se puede consultar en: https://www.youtube.com/watch?v=8QSD-JXDG2M
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