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INTRODUCCION

Dentro de las modalidades de titulacidon de la Licenciatura en Historia, se
encuentra aquella referente al Informe Académico de Actividad Profesional (Docencia),
el cual permite exponer y valorar e! desempefio del historiador, asi como la manera en
ia que se ha actualizado en la disciplina histérica

Hacia 1992, al témino de mis estudios en la Licenciatura en Histona, tuve la
oportunidad de incorporarme al area docente en la institucén conocida como
Tecnoldgico Hotelero, hoy Colegio Supenor de Gastronomia. Los afos de expernencia
adquirida en dicha institucion me han permitido considerar que es precisamente en el
ambito educativo donde se conjuntan aspectos relevantes propios de la formacién
académica del histonador, como son la investigacién y la difusion del conocimiento
histérico.

Puedo decir que si bien la difusidon de la histona se realiza en distintos ambitos,
en diferentes niveles, con vanados enfoques, es a través de la docencia que el
historiador ejerce mas significativamente su labor, es decir. la de posibilitador de la
conciencia histérico-social.

El concepto “docencia® se refiere a situaciones educativas constantes,
estructuradas, organizadas con base en objetivos explicitos que permiten propiciar, en
un importante sector social como o es el estudiantil, actitudes y convicaiones que lo
estimulen a actuar con responsabilidad tanto en el contexto social como en el personal
Si la educacion representa una preparacion dingida a la actividad del sujeto. ya sea en
el campo socioceconotmico, politico o cultural. el historiador-docente le proporciona,
como “agente de reflexidon®, los instrumentos para incorporarse en ella de manera
consciente




[¥]

De acuerdo con lo antes expuesto, la asignatura que sirve como base para
desarrollar y fundamentar tanto los elementos educativos como los histéricos, es la
Historia de la Gastronomia, ubicada dentro del Plan de estudios de la Licenciatura en
Gastronomia. (Cual es la importancia histérica de tal asignatura?; ¢;Cémo puede el
historiador posibilitar la conciencia historico-social a traveés de la gastronomia?

Muchos investigadores consideran que el tema de la comida no es objeto de un
estudio histénco, por referirse a actos meramente bioldgicos. Sin embargo, en los
ultimos afios la disciplina histonca se ha ennquecido con el analisis y la interpretacién
de las “estructuras de lo cotidiano™, y ha demostrado que ‘la idea de vivir es algo mas
que nutnr nuestro organismo y que la comida es necesaria no solo para sobrevivir, sino
para construirmos y perpetuarnos como hombres y mujeres.; es decir, para ‘vivir
comunicandonos y en sociedad” '

La histona de la ahmentacion estudia la forma en la que un hecho biolégico,
fundamental para la vida como es la comida. es transformado por el hombre en un
proceso economico, social y cultural y por lo tanto. en un objeto histdérico. Asi, en la
busqueda de la satisfaccion de sus necesidades, el hombre construye hechos
histéncos, ya que integra en ese proceso tanto el nivel matenal como el bioldgico, el
econémico y las estructuras mentales Asimismo esa busqueda Qqueda circunscrita a

multiples factores. sean de orden natural o social

Por otra parte. el fendmeno alimentano constituye un elemento de diferenciacion
cultural, ya que la cocina. entendida come fa actividad en la que confluyen diversas
fases y aspectos, como son la produccion, distnbucidn, preparacion y consumo, varia
en cada sociedad. y es compleja y diversa porque complejos y diversos son cada uno
de los factores biologicos. sociales, econdmicos y culturales que en conjunto la

determinan

' Carmmen Ortiz Garcia. “Comuda e sdenbdad coana nacional, y cocnas rogionales en Espefa’. en
Almentacdn y cultura Actas del Congreso Internaconal, 1968, Museo ia,

Espafia La Val Onsera 1999 p 302 TESIS CON
FALLA DE ORIGEN




De igua!l manera la cocina dota de identidad a los integrantes de cada puebio. ya
que "al comer se incorporan no solo las caracteristicas fisicas de los alimentos, sino
también sus valores simbolicos e imaginanos que, de la misma forma que las
cualidades nutritivas, pasan a formar parte de!l propio ser. Asi pues, la comida no soélo
es buena para comer y para pensar sino, antes incluso. muy buena para ser y

distinguirse”.?

Al reconstruir la histona de la alimentacion de cada sociedad, se pone de
manifiesto una caracteristica propia del oficio del histonador., como 1o es la
interdisciplinanedad Asi, consultadas diversas fuentes antropologicas, economicas y
biologicas, entre otras, el historiador recrea un aspecto cotidiano como es la
alimentacidn, y descubre a la vez “tanto los vinculos verticales y honzontales
articuladores de la sociedad, como sus numerosas contradicciones y conflictos

intermos" 2

S entendemos la comida como un lenguaje podremos obtener valiosa
informacion de los procesos histoncos, asi Como también podremos acercarnos a otras
fuentes relegadas por muchos, como son los recetanos y podremos remterpretar
aquelias que han servido de fundamento al conocimiento histonco general

En lo que concieme a la metodologia del Informe, eéste se abordara con base en
la estructura de cuatro capitulos Aspectos tedncos, Aspectos educativos. Aspectos
histéncos y Aspectos histdnco-didacticos Las premisas centrales que actuan como hilo
conductor en el Informe estan onentadas hac:a las peculiandades del factor educando-
educador, asi como de la asignatura imparuda Se parne de ello tomando como base
que la mayoria de los estudiantes. aun a nivel icenciatura, no estan conscientes de la
importancia de la histona Esta circunstancia propicia a su vez el esfuerzo academico
del profesor para fomentar la apreciacion por el conoccimento histonco, asi como lograr

el desarroilo de una conciencia histonca

 Ibicem. p 304
' Maria de los Angeies Perez Samper La akmentacin en la Espafa oel Sagio ge Oro Dormngo
Hernandez de Maceras Libro del arte 0e coona Espaia La Val Onsera 1998 p 15




Las fuentes empleadas para ta elaboracion de! Informe varian de acuerdo con
los apartados del mismo. Para los aspectos tedncos referentes a las caracteristicas de
ta disciplina historica asi como su difusion a traves de la docencia, se han consultado
autores como Juan Brom, Carios Pereyra, Jean Chesneaux y Luis Villoro, asi como
otros mas que destacan en los tratados histérico-didacticos, como Victoria Lerner y
Andrea Sanchez Quintanar.

Las fuentes requendas para los aspectos histoncos, en particular aquellos
relacionados con el contenido de la asignatura, se ubican en dos categorias. La
primera corresponde a fuentes generales, incluye tanto a tustonadores y socidlogos,
como antropdlogos. Autores como Janet Long, George Armelagos, Jesus Contreras,
Jack Goody e Isabel Gonzalez Turmo son ejemplos representativos

La segunda categoria corresponde a las fuentes consultadas de acuerdo con los
temas del programa de la asignatura. Como ejemplo se pueden citar las obras de
Ivonne Mijares. Massimo Montanan. Ludwig Frniedlaender y Marcel Granet. entre otros.

E! Informe se complementa con anexos y conclusiones que apoyan la estructura
de! mismo y que. junto a todo el matenal presentado, tratan de mostrar la funcion del
histonador con base en la docencia




1. ASPECTOS TEORICOS.

1.1. LA DISCIPLINA HISTORICA Y LA FUNCION DEL HISTORIADOR.

La historia es una disciplina que ha progresado en el transcurso del tiempo con
respecto a sus instrumentos, métodos y formas de reconstruirr, comprender y analizar el
pasado de las sociedades humanas St en sus inicios la histona tuvo una funcién social
—sobre todo la de legitimar el orden establecido—~ y se elabord para justificar y transmitir
aquello que le diera estabiidad a una sociedad (las genealogias. por ejemplo. que de la
tradicion oral pasaron a la escntura) en la actuahdad 1a histona ha ampliado esa funcion
y sirve, entre otras cosas “para agregarie al presente la inteligibihdad del pasado, para
crear y leer gozosamente, para contnbuir a la inserciéon del individuo en la comunidad. ..
para hacer de la recuperacion y el olvido selectivo del pasado un instrumento de

identidad critica® '

El concepto y utiidad de la histona se modifican, reafirman y enriquecen de
acuerdo con los nuevos conocimientos © expenencias del histonador, e incluso con las

demandas sociales

Si el histonador define a la histona como el motor de la vida, y comprende que a
través de ella los ndividuos pueden integrarse a la comumdad de manera consciente,
también entendera que gran parte de su labor debe partir de las preocupaciones de la
sociedad si ésta requiere de nuewvas explhcaciones, puntos de vista o interpretaciones
distintas de los hechos histéncos

Dicho en otras palabras. la sociedad. a traves de diversas manifestaciones e
instituciones, parhcipa tambien en la definicidn de las pnondades del estudio del
pasado. ya sea que se interese por ciertas epocas. aliente deterrinadas onentaciones
histonograficas, relegue otras o abandone algunas narraciones histéncas cuando ya no

encuentra en elias respuestas a sus preocupaciones

' Carlos Monsivis “La pasion oe la histona” en Canos Pereyra e! & Histona ¢ Para qué?, Méxco,
Siglo XX1 Editores, 1980 p 171




Es un hecho que en muchas ocasiones la difusidn de la historia se ha practicado
a favor o en contra de los intereses de algun grupo o clase social; sin embargo, a pesar
de cualquier modificacion que haya podido sufrir el conocimiento histérnico, es deber de
todo historiador comprometido realmente con su labor, el presentar a la historia como la
‘ciencia cultural® que nos ayuda a conocer y a entender el pasado como una herencia,
un legado al servicio de nuestro porvenir histérico Ha escnto Edmundo O'Gorman al
respecto:
“El pasado humano, en lugar de ser una reahdad ajena a nosotros es
nuestra realidad, y si concedemos gque el pasado humano existe,

tendremos qQue conceder que existe en el unico sitio gque puede
existir. en el presente ..~

Bajo esta idea, la disciplina histénca pretende anahzar y explicar los procesos
histéricos en su complejidad, es decir, de manera integral, destacando la interrelacion
de los diversos aspectos economicos, politicos, sociales y culturales, asi como su
influencia reciproca, ya sea de forma indirecta, directa. mas o menos evidente, etc

Del mismo modo, la disciplina histéorica se presenta como dinamica e
innovadora, al mantener relacion y didlogo con otras cienctas sociales como la
antropologia, la psicologia y la sociologia, e incluso con las ciencias naturales como la
biologia. Mediante esta colaboracion mutua. el histonador tiene la posibilidad de
ampliar la observacion y las formas de anahsis e interpretacion de los hechos que
estudia; asimismo puede generar conocimientos sobre asuntos novedosos ©
proporcionar explicaciones diferentes de lo que ya se ha cuesticnado

Por otra parte. a lo largo de la histona. personajes destacados han tratado de
definir la funcidn de la histona misma, desde Herodoto. quien sefalaba que el propdsito
de la disciplina era “impedir que las acciones llevadas a cabo por los hombres se
pierdan en el tiempo”, hasta los contemporaneos como Jean Chesneaux, el cual la

comprende como una ‘relacson activa con el pasado para ayudar a abnr el porvenir’

3 Egmundo O'Gormman. “Consigecaciones sobre la verdad on tustona™. en Alvaro Matste, La Teora
de fa Histona en Mdxco (1940-1973). Méxrco, SEP — Diana 1981 (Sepsetentas 125), p 37



Ante esta situacion, corresponde al histonador el hacer una reflexion, desde su
momento actual, acerca de los contenidos significativos en la evolucion de la disciplina
histérica, con el fin de desempefiar de la mejor manera su labor dar razén del pasado

en cuanto a las exigencias vitales del presente

Se puede decir que en estos momentos, en nuestro siglo XXI, el para qué de la
historia consiste, al igual que en épocas lejanas -independientemente de las comentes
tedricas- en dar un sentido a la vida del hombre, al comprenderia en funcion de una
totalidad que la abarca y de la cual forma parte

Dentro de la ciencia histdnca el histonador desempena un papel sumamente
activo, tanto en la interpretacion de testimonios y la reconstruccion de los hechos, como
en la difusidbn de los resultados. Con respecto a las dos prnmeras funciones -
interpretacion de testimonios y reconstruccidén de 1os hechos-. la actividad del
historiador se dinge a cuestionar las fuentes, ya sea en lo referente a su ongen o al
contenido. busca informacion en imagenes, en objetos. en costumbres, en
documentos privados.° analiza lo que dicen o fo que ocultan, o que miegan o lo que

afirman

Para realizar estas operaciones el histonador requiere de una base tednca y
metodoidgica que lo respalde. De igual manera, la tarea de! histonador es compleja,
pues al mismo tiempo que necesita mantener la atencidén sobre los mas disimbolos
datos, debe esforzarse por venficar, por aclarar y por no desnaturalizar los testimonios,
es decir, que al leerlos e interpretarios no los desvincule de la época o cultura a la que

pertenecen.*

Sin embargo, las fuentes resultan muchas veces wncompletas. van dejando
huecos que el histonador debe lienar con su conocimiento histonco. con hipotes:s
basadas en el conunto de la informacién de 1a que dispone, “con su facultad de

seleccidn y con su sagacidad” s

' Cfr Emesto de la Torre Villar, Ramuo Navarmro de Anda.  Metoooiogia de 13 inveshgacon bliograhca.
archivistea y documental, México. McGrow-Hidl 1987 p 15-24

* Wenceslao Roces "“Algunas conssgeracones sobre e vitic 0ol modemusmo en 1a histona anugua’. en
Alvaro Matute, op ot . p 152-172

' Edmundo O'Gorman op of . p 45




La tarea de explicar determinados procesos historicos, de hacemos una idea de
cierta época o de tener una vision general de la histona, es una labor colectiva en la
que diversos historiadores y cientificos sociales participan;, ya sea que contnbuyan at
esclarecimiento de las diversas etapaé y procesos a través de la introduccion de
nuevas fuentes, 0 ya sea que indiquen olvidos o insuficiencias, con lo cual ennquecen

la disciplina histérica.

En cuanto a la difusidon de los resuitados. es en esta etapa que el histonador
ejerce su funcidn social mas significativa. Se puede decr que toda actividad previa que
realiza, desde la investigacion hasta la reconstruccion de los procesos historicos, solo
encontrara validez y justificacidon cuando dé a conocer sus resultados. cuando los
ponga al “servicio de la reflexion comun”, es decir, cuando el historiador se convierta
en el “enlace’. en el “instrumento”™ que ayudara a una sociedad a comprender su
pasado, a hacer un balance de él para que pueda asi "pensar histéncamente el
presente”.®

Cuando el historiador lleva a cabo esta funcion -difusion de los resultados-, no se
presenta en momento alguno como el duefio de la histona, puesto que comprende gque
todo dato del cual se sirve es producto y creacion de una practica soctal

Con esta idea trata, por el contrano, de que todo individuo o grupo social a quien
se dinge, con quien se interrelaciona, considere a la histona como algo propio. y no
como un ‘producto jerarquizado. que desciende de los especiakstas a los
‘consumidores de histona’ a través del libro. la television o el tunsmo™ ~

Uno de los medios en donde el histonador puede llevar a cabo su labor y funcion
social es, entre muchos otros. l1a docencia De este tema se hablara en el proximo

apartado, referente a la educacion

Baste por el momento concluir con las palabras de Jesus Reyes Heroles, quien
escnbe

* Jean Chesneaux. (Hacemos tabla rasa oel pasado? A proposto oo la hstona y ode kos Mastondadones.
trad Aureho Garzon del Camino. México, Swglo XX1 Editores. 1881, p 203
ibidemn. o 7



“Para cumplir con la tarea vital que nos concierne {la de historiar],
mantengamonos en actitud abierta a lo que proponen las avanzadas
de nuestra contemporaneidad, aprendamos de aquéllos a quienes
pretendemos ensefar. tengamos presente que quienes niegan o
afirman rotundamente estan inquiriendo o preguntando ... podemos
contribuir a8 configurar un mundo siempre antiguo y nuevo, con la
conviccion de que la libertad es imperecedera como necesidad del
espintu y que la justicia también es imperecedera como necesidad
de la digmdad moral del hombre®.?

1.2. LA EDUCACION Y EL HISTORIADOR — DOCENTE.

Dentro del conjunto de las necesidades mas apremiantes del pais, los problemas
relativos a la educacidon han alcanzado en la actualidad rango de prmerisima

importancia

La educacidén es un fenomeno histénco-social que siempre ha existido; aunque
el término tiene muchos sentidos. G.Mialaret ° lo sintetiza en tres direcciones:

1. Como institucion sociat o sistema educativo.

2. Como producto o resultado de una accidén

3 Como proceso o accion reciproca entre dos o Mas personas.

Con ello podemos entender que la educacion es una actividad permanente, una
dimensién de la vida humana, la educacidén de una persona no es solo resultado de la
institucion escolar, ya que !a escuela no siempre ha existido, representa un momento
en el proceso educativo La familia, el circulo de amistades y 1a opinidn publica —entre
otros- educan cada uno segun sus intereses especificos y de diversas formas, por o
tanto todos semos sujetos de educacidén siempre y en todas partes

Debido a que la educacidon es una realidad compileja y heterogénea ha sido
preciso “distinguiia entre si. establecer clases. diferenciaria segun tupos. ordenara y
parcelar el universo que le concieme” '® Con base en estas ideas, Coombs ilama
educacion formal a aqueila que comprende el sistema educativo altamente

* Jesus Reyes Heroles. “La historia y la acodn’. en Alvaro Matute, op ot . p 198
¥ Gaston Mialaret. Infroducoon a ias Csenaas oe la Educacon. Sunza UNESCO. 1885. p 15
" Jaume Sarramona. La Equcacson no formal Barceiona Ceac Edicones 1992 p 11
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institucionalizado, cronologicamente graduado y  jerarquicamente estructurado, que
se extiende desde el inicio de la educacion elemental hasta la Universidad.'*

Propone la educacién no formal como toda actividad organizada y sistematica
lHlevada a cabo fuera del marco del sistema oficial, que facilita determinadas clases de
aprendizaje; por uJltimo comprende a la educacidon mnformal, la descrnbe como un
proceso que dura toda la vida, las personas adquieren y acumulan conocimientos,
habilidades y modos de discernimiento a través de experiencias dianas y en su relacion

con el medio ambiente.'?

Aungue se hayan delimitado estos tres tipos de educacidn, cabe sefalar que hay
importantes relaciones entre ellos que los complementan y refuerzan. Sin embargo, es
en el ambito de la educacion formal donde el histonador ejerce mas significativamente
su labor; asi a través de la docencra actua como possbilitador de la conciencia historico-
social.*® El concepto de docencia hace referencia a situaciones educativas en las que
se realiza un proceso de ensefanza-aprendizaje, se lleva a cabo la interaccion entre

profesores y estudiantes. la accion educativa es estructurada y organizada y se

mantienen objetivos explicitos '*

Siempre hay que comprender la clase como un proceso de actividad conjunta
entre profesor y alumno  La ensenanza y el aprendizaje no henen lugar independiente,
sino que se influyen y estimulan uno a! otro, ambos “constituyen pasos diatécticos
inseparables, integrantées de un proceso unico en  permanente movimiento

Aprendizaje y ensefanza estan tan sohdamente relacionados que se acuid un

neologismo que integra ambos terminos ‘ensefaje’ s

‘' PH Coombs Aftaking Rural Poverty how non formal educahon can help. Balttimore J Hopkins

University Press. 1874 p 15

2 bidem
' Andrea Sanchez Quintanar. "€l Sentdo d¢e la Ensefanza de ia Histona® en Tempus Rewsta ce

Histona de la Faculiad de Frosofia y Letras Mex:ico UNAM num 1 1993 p 179 menciona gue “el

nistonador debe ser conscente de que siempre estad ensenandao histona’ mdependientemente del

ambio escolar “lo hace, por Supuwasto en la cateara en el aula Pero tambwen en el aniculc 0 en et hbro

en la ponencia. en un guidn anematogratco o televisivo  ©

't Paul H Hirst, " Qué es onsefiar™ en R S Peters  Fdosofia de la Ecucacon Mexuco F CE 1979,
305

B José Bleger, Temas de Psxodogia. Buenos Aires Nueva Visson 1977 p 60




El propdsito fundamental de la docencia es propiciar aprendizajes significativos;
la significatividad remite tanto al ambito personal del alumno como también a su ambito
sociocultural; dependiendo de sus condiciones concretas de existencia, podra tener o
adoptar ciertas representaciones de la realidad.'®

El proceso de transmision-asimilacion del conocimiento pretende desarrollar las
aptitudes, destrezas y habitos en los escolares, a la vez que fomenta sentimientos y
convicciones, fuerza de voluntad y formacion del caracter, se trata entonces de
proporcionar elementos que, junto con habifidades y actitudes. permitan al sujeto actuar
con responsabilidad y eficacia en su contexto personal y social

Si la educacion representa una preparacidn dirigida a la actividad social del
sujeto en los campos economico, politico y cultural, el histonador-docente le puede
proporcionar los instrumentos para que la integracion a la sociedad se lleve a cabo de
manera activa y consciente, ya que ‘las ciencias humanas -incluyendo a la Histona-
tienen, en si mismas. un valor para ia formacién del espintu, y deben permitir ademas a
los jovenes la comprension del mundo contemporaneo. asi como prepararios para

actuaren éI" 7

Una condicidn fundamental de la vida social es que el hombre reconozca de
manera adecuada su reahdad y la transforme para la satisfaccion de sus necesidades.
el historniador-docente fomenta el conocimiento de la problematica sociopolitica.

socioecondémica y sococulitural del pais. muestra, a través de diversos elementos. lo
que el hombre ha sido. lo que es y io que puede llegar a ser

ta histona permite al sujeto formar precisamente una conciencia hustonca, que a
su vez le generara interes por todo aquello que le rodea, de aqui se denvan
sentimientos que conlievan posibiidades de aphcacion en la vida cotdiana, con base
en una reflexidn de su tlempo y de su espaco, de sus responsabiiidades y de su papel
en ia cultura de la época. de lo cual “resultara su insercidén en ia histona, ya no como

espectadores, SINO COMO actores y autores” 8

> David P Ausubel. Psicologia Eaucatva. Maxco Tnltas. 1976 p 56
' Hervy Commary. La Pedagogia. vers espahola Juan Jose Ferrero Bibao, Ed Mensmero. 1885 p S7
'* Paulo Frere La EQucacdn como practica de o kbertad. Mexco Swlo XX!I Editores 1888 p 26
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La difusion de la historia a través de la docencia debe orientarse al analisis, a la

estimacion y a la comprensidn del mejoramiento de la realidad social, debe conducir ai

estudiante a sentirse miembro activo de la sociedad en que vive, con base en un buen

conocimiento dei pasado y presente de la misma: la ensefianza de |a histona integra at
mundo actual; ia ensefianza de Ia historia es reaprender a vivir y reaprender a pensar.

Si el hombre pretende cambiar la realidad segun sus necesidades. tiene que
captar las caracteristicas generales y particulares de los hechos, asi como las
relaciones entre los diversos fendmenos histéncos. Esto se logra mediante el
pensamiento, mediante el raciocinio y la formacién de una conciencia, sin olvidar que
los conocimientos llegan a ser convicciones cuando son utiles.

La histona como conocimiento solo sera fructifera si mantiene estrechas
relaciones con la realidad del sujeto; formamos parte de una sociedad y esa sociedad
ttene historia, la difusidon de ésta ayuda a comprender a los demas integrantes como
individuos sociales que también participan en la transformacién de la comunidad y del
pais. La difusion de la histona dota de identidad a los pueblos, les da un pasado
compartido que unifica a la sociedad, porque hace comprender al hombre los lazos que

lo unen a ella

Dentro de los factores que contnbuyen a la creacion de una identidad ya sea
individual o colectiva. se encuentran aquellos relacionados con el ambito alimentano.
La carga simbdlica de los almentos, otorgada por la estructura cultural de cada
sociedad, y que conlleva a establecer lo que nos gusta —o lo que rechazamos-. la
manera en que o comemos y con quién lo comemos. nos permite a la vez apreciar la
forma en la que nos perabimos a nosotros mMismos en relacdn con los demas (tratese

de una clase social, una etnia. una regidn, etc )

Es por ello que el conocimiento y fa comprension de la comida como un signo de
identidad se vuelven cada vez mas necesanos en una época como la nuestra. en
donde se nos incita a ser “modernos”, "actuales’, “eficientes”, y un medio de logrario es

a través de una nueva configuracion de los patrones alimentanos.
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La revaloracion, consciente o inconsciente, que sufren los esquemas culinanos,
desembocara a su vez en una recomposicion de las relaciones sociales, de producciéon
y de consumo. Todas estas circunstancias, estudiadas de manera correcta en un
contexto espacial y temporal, nos revelaran, de una u otra forma, parte i/mportante de

nuestro ser. de nuestra propia histona

Muchos profesores creen haber cumplido con su deber cuando los alumnos
dominan de memona el conocimiento que fes ha proporcionado No se esfuerzan ni por
formar habitos y aptitudes intelectuales, quiza las condiciones adversas de trabajo del
profesorado. su alejamiento de los centros de superacidon profesional y la pobreza
econdmica y cultural del ambiente influyen de manera negativa. Pese a ello y por todo
lo amba expuesto. el profesor. ya sea de Histona, Biologia. Derecho o cuaiquier otra
disciplina, nunca debe olvidar que su labor docente tiene una gran significacion social y

humana




.2. ASPECTOS EDUCATIVOS

2.1. ANALISIS DE LA INSTITUCION DONDE SE REALIZA EL TRABAJO
DOCENTE.

El ejercicio de la docencia es un proceso compiejo en el que intervienen vanos
elementos o variables'. los cuales deben ser conocidos por aquelios que se

desempenen como profesores

Entre las vanables contextuales denvadas del entomo social’ se encuentran las
caracteristicas particulares de la institucidn educativa, que influyen en el aprendizaje

posibilitandolo o restnngiéndoio

La institucion educativa en donde realizo mi trabajo docente recibe el nombre de
Colegio Supenor de Gastronomia Fue fundado en 1977 como Tecnoldgico Hotelero, a
nivel técnico profesional, su sede se ubicaba entonces en la calle Chihuahua, colonia
Roma. Con base en la necesidad de formar mejores generaciones, reforzd su plan de
estudios. Incorporando y operando conocimentos de alta cocina a nivel supenor y

profesional

En 1992 se funda en el mismo plantel la Licenciatura en Gastronomia, siendo
Institucidon pionera en esta carrera De acuerdo con el programa de la Licenciatura, ésta
ofrece una educacion integrai dentro de un area importante del tunsmo como io es la
gastronomia. a la vez que cumple con ios requisitos que la formacdn de profesionales

demanda en el sector productivo mexicano

Hacia 1984 la institucion se traslada a un edificico con mucho mayor capacidad,
ubicado en una zona restaurantera y comercial que la favorece aun mas. la calle
Sonora, en la colonia Hipodromo Condesa el nombre de la instiucidn tambeén se

' Milena E Covo Conceptos Comunes en i3 Motoodokogra o8 la Inveshgacon Socologea México
yNAM Instituto ae Investigaciones Sociales. 18973 p BO y ss

< Jorge Sanchez Arcona. “Metodoiogia ce ia Ensefanza Unwersitana un enfoque nterdiscipinano La
expeniencia det Centro de invesbgaciones y Servicios Educatvos™ en Ferfiles £ducalivos mamero
extraordinanc, Mexxco UNAM - CISE 1879 p 86
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modifica, ya que a partir del afilo mencionado se les da pnoridad a los estudios
gastronémicos. El nuevo nombre es Colegio Supenor de Gastronomia.

La institucion esta incorporada a la Secretaria de Educacion Publica; su plan de
estudios tiene como base una metodoiogia suiza, cuya definicidn mas sobresaliente es

*Educacion y Conocimientos Practicos”

Abarca también los pnncipales fundamentos que se necesitan para obtener
profesionales de calidad en ta administracion y en la direccion de un restaurante. Para
tal efecto, cumple con cuatro areas basicas.

Preparacion y servicio de alimentos y bebidas
Administracion y Direccion de Restaurantes.
Ciencia de los alimentos

bown oo

Cultura gastronomica y Desarrolio personal

Para ingresar a la institucion, el alumno debe haber concluido la educacién
media superior, la Licenciatura se cursa en un total de cuatro afios, divididos en ocho
semestres, en donde se cubren 65 matenas con créditos obligatonos

El Colegio cuenta con un taboratono informatico (40 computadoras) y acceso a
la Intemet, ademas tiene una pequena biblioteca. cocina de produccidn, cava, cafeteria

y cuartos frios.

Para cumplir con el adiestramiento de los alumnos. 13 Institucidn cuenta con su
Restaurante-Escuela. atendido por los mismos alumnos, o cua! tes permite desarroliar

sus habilidades con practicas reales

El Restaurante posee el Distintivo H. que consiste en una cahficacion
aprobatona otorgada por la Secretaria de Tunsmo en reconocimento a los
establecamientos turisticos Que bnndan el servioo de alimentos y bebidas. y que
cumplen con una sene de especricaciones en el manejo higiénico de ios alimentos
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Las caracteristicas mencionadas afectan la labor docente del! historiador en dos
aspectos: el que se refiere a los elementos académicos y el relacionado con los
recursos matenales. Ambos se explican a continuacion

En cuanto al aspecto académico sobresalen los puntos siguientes.
1 La metodologia de la institucion y por lo tanto la del plan de estudios, se define como
practica, es decir, las areas relacionadas con la preparacion y servicio de alimentos y
bebidas son, aparentemente, mas importantes Que aqueilas dedicadas a la cultura
gastronomica, que es en donde el histonador desarrolla su labor. Debido a este
enfoque los alumnos tienden a minitmizar las matenas incluidas en el darea mencionada
(Cultura gastronomica) como son Historia de la Gastronomia. Patnmonio Gastrondmico

de México y Patnmonio Gastronomico Intermaciona!l

2 En respuesta a la metodologia practica de la institucidn., se han llevado a cabo
actualizaciones y reformas en el plan de estudios, con las cuales se ha restado aun
mas valor al area de Cultura gastrondémica, ya que desaparecieron matenas
importantes en la formacion de cualquier profesionista. como por ejempio Técrnicas de
la Investigacion | y Il Antes de la actuahizacion existia el siguiente porcentaje en las

diversas areas.

1) Preparacion y Servicio de alimentos y bebidas 44 %
2) Administracion y Direccion de Restaurantes 29 %
3) Ciencia de los alimentos 18 %
4) Cultura gastronomica y Desarrollo personat 9%

Después de la actualizacion y la reforma. el area cuatro ha sido restnngida a
menos del 8 % de los créditos obligatonos en el plan de estudios E! porcentaje
corresponde también al tempo que los alumnos dedican a 1a preparacion y al estudio

de las asignaturas

3. El perfil profesional de la Licenciatura incluye diez objetivos, de ellos uno solo se
destina al area cuatro. "Obtener una Cultura Gastronomica a Nivel Intemacional” Se
aprecia, por lo tanto, que el estudio del arte culinano y de la expenenaa gastronémica
se reducen cada vez mas a una mera instrucoon en el uso y aprovechamento 1écnico
de aparatos. utens:hos y dispositivos para ia coana. No se trabaja por una comprension
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integral del fendbmeno gastronémico, en toda su complejidad y variedad histdrica y
geografica.

En lo referente a los recursos materiales hay que destacar lo siguiente:

1. La Biblioteca cuenta con un Iimitadisimo numero de fuentes bibliograficas, 1o cual
dificulta en cierta medida la labor de investigacion que llevan a cabo los alumnos. No
hay fuentes hemerograficas, muy pocas son videograficas y el contenido se basa
exclusivamente en la preparacion de recetas si la metodologia de la institucidn es
practica, el aspecto tednco pasa a segundo plano, incluso en los recursos auxiliares. A
pesar de que el horano de clases conciuye a las 17.00 PM, Ila Biblioteca sdlo da
servicio hasta las 13':00 PM

2. No hay salones acondicionados para la proyeccidon de material didactico, como por
ejemplo acetatos y diapositivas El profesor debe llevar a cabo el acondicionamiento y
elaborar, con sus propios recursos economicos, todo agquel matenal que se necesite
para impartir la clase

3 Existe sdélo un salon-iaboratono (aula que cuenta con una cocina y utensilios, un
pizarron y pupitres) para mas de diez grupos que lievan a cabo practicas o, en el caso

de las matenas del area cuatro, muestras gastronomicas

4 Debido a la escasez de matenal didactico que ofrece la Institucion, el profesor se ve
en la necesidad de buscar recursos extermos, por ejemplo organizar visitas a diferentes
centros culturales. aunque también en este caso se presentan vanas dificultades, ya
que la insttucidn obstaculiza los eventos con una sene de tramites. Los alumnos
prefieren no asistir a mngun lugar con tal de hbrarse de cuotas y otras cuestiones por

pane de la escuela




2.2. ANALISIS DEL FACTOR EDUCANDO.

La matena Histona de la Gastronomia tiene caracter de obligatoria y
corresponde al area de Cultura gastronémica Se wnparte en el tercer semestre; éste se
divide en "moddulos”, es decir, penodos de sets semanas (cada semestre se integra de
tres modulos). en donde los alumnos toman las mismas clases dianamente. Cada
sesion dura cien minutos y existe un receso de veinte minutos entre cada una. Por tal
situacién, la materna mencionada se impartié del quince de agosto al veintidds de

septiembre del ciclo escolar 2000-2. a cuatro grupos distintos

Cada grupo se conforma por treinta alumnos, en ios cuales predomina el sexo
femenino. Debido a que para ingresar a la Licenciatura no se requiere examen de
admision, el nivel de conocimientos es vanado Cabe mencionar los siguientes

porcentajes para un mejor analisis del factor educando

En lo referente al lapso entre el término de !a educacidn media superior y el
ingreso a la icenciatura, de 120 alumnos

~ 85 % ingresaron a la Licenciatura inmediatamente después de haber
concluido el bachilierato

~ 10 % ingresaron a la Licenciatura después de uno o dos afos, ya gue
realizaron otros estudios (idiomas. carreras como Nutncion. Psicologia, etc.).

» 5 % se dedicaron a labores totalmente ajenas al aspecto académico e
ingresaron después de transcurndos dos anos o mas

En cuanto al ipo de educacion media supenor de procedencia:

~ 60 % proceden de Bachilierato particular incorporado a la UNAM.

» 20 % proceden del Colegio de Ciencias y Humanidades

~ 10 % proceden de la Escuela Naciona! Preparatona

~ 10 % proceden de Bachilleratos Técnicos e insttucones particulares
mncorporadas o no a la SEP

Con base en estas caracteristicas, en la pnmera clase se aphca un cuestonano
de sondeo con aproximadamente 20 preguntas (ver anexo 1 p 126). relacconadas con
las matenas antecedentes a la Histona de la Gastronomia (ver anexo 2 p. 128)



El cuestionano toca, entre otros, los puntos siguientes:

1. Concepto de Historia y su relacion con la Gastronomia. La importancia de la
historia en la vida presente

2. Manejo de Modelos Tedncos (por ejemplo Mesoameérica).

3. Ubicacién espacial (abarca desde paises y cuilturas hasta regiones, por
ejemplo la India, Roma y Asia Menor, respectivamente)

4. Ubicacion temporal (se toman en cuenta siglos y afios. asi como

determinados acontecimientos sobresalientes en ellos).

El punto numero 1 puede arrojar, en pnmera instancia, el grado de interés que
tienen los alumnos hacia la matena. Las respuestas de la mayoria (101) consideran a
la Histona como "algo pasado” que no presenta ninguna relacion con el presente: es
una sucesidon de leyes. de gobiernos, de individuos que en su momento tuvieron alguna
importancia, hoy ya no Es notorno que ei concepto de Histona lo manejen desde un
punto de vista politico. ya que mencionan leyes, gobiemos, presidentes; pero no tratan
aspectos sociales. economicos o culturales

El punto numero 2 lo contestaron correctamente S personas; los puntos
restantes (3 y 4) tienen resultados mas alarmantes, pues dos o tres alumnos solamente
pudieron ubicar de manera mas o menos precisa lo que se les solicitaba

Los datos indican que s bien es mayor el porcentaje de alumnos recién
egresados de! bachilerato, el nivel de conocimientos es elemental o nulo Después de
que la profesora revisa y evaiua el cuestonano, se lieva a cabo una mesa de diaiogo,
en donde los alumnos expresan sus dudas en lo referente al cuestionano, ademas de
que ponen de manifiesto otras inquietudes que permiten a la profesora conducrr la

matena o mejor posible

A pesar de que en un pnncapio los estudiantes en general Mostraron poco interés
por la matena — y mas s: €sta comenza con el término Histona, pues se preguntan:
¢Para queé ie es util la Histona a un Chef? - a lo largo de las seis semanas de clase
fueron comprendiendo y descubnendo la uthdad y la relacon de !'a misma con la

gastronomia.




20

A través de distintas técnicas de evaluacidon se pudo apreciar que el nivel de

conocimientos pasd de nulo y elemental a satisfactorio. Sin embargo, también se
apreciaron los siguientes factores que complicaron, de una u otra manera, el proceso
educativo:
1. Aprobacién de !a materia. Muchos alumnos tienen como objetivo el acreditar la
matena, no el aprenderia y comprenderia; continian sin aplicar técnicas de estudio y
memonzan aquello que consideran necesario para aprobar, incluso copian los reportes
de lectura de otros companeros

2 Falta de tiempo para el estudio. Alrededor del 15 % de los alumnos se interesan
por el estudio y el aprendizaje. sin embargo, el horano del modulo (de 7:00 a 17.00) no
les permite en ocasiones disponer de mas tiempo para realizar lecturas
complementanas. estudiar en equipo, cumplir a fondo con tareas de investigacion o

usar el matenal existente en la biblioteca del plantel o en otra

3 Desinterés. También éste constituye en cierta medida un obstaculo, ya que los
alumnos desinteresados crean situaciones de conflicto sobre todo cuando se requiere
del trabajo en equpo faita de organizacion, falta de disposicidon, no cumpilen con el
matenal requendo, entre otras situaciones.

4 Las materias de tipo practico son mas importantes. Los alumnos dedican mas
tiempo de estudio a otras matenas que consideran mas valiosas en su formacédn
académica, que son, precisamente, las de caracter practico. Esas matenas requieren,
ademas, de servicios extraescolares (visitas a olros restaurantes, por ejemplo) que
restan aun mas tiempo a las asignaturas tedncas y a su preparacion

5 Edad y nivel socioecondémico. Las edades de los alumnos oscilan entre los 18 y
los 22 anos Muchos ingresaron a la hicenciatura por consideraria “carrera de moda”
entre la clase media alta. y por su nusme nivel socioecondmico dedican su tiempo a
ciertas actividades relacionadas con su ambito (fiestas. por ejempio) y con su edad. La
formacién sociocultural de estos alumnos es deficente. pues consideran que aquellas
matenas relacionadas con la Investigacon y ia Histona no tienen relevancia
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Al finalizar el médulo se retoma la primera parte del cuesticnano de sondeo; se
advierten cambios positivos en las respuestas, pero se necesitan mas de seis semanas
para lograr mejores resultados. Quiza con otro modelo de ensefianza que no esté
basado en moddulos y sesiones diarnas, los alumnos apreciarian mas el proceso de

ensenanza-aprendizaje

2.3. AUTOEVALUACION DEL SUSTENTANTE EN SU LABOR DE
ENSENANZA DE LA HISTORIA.

Se ha hablado de la educacion como un proceso de interaccion entre profesor y
estudiante, en donde se lleva a cabo la ensefianza-aprendizaje de manera reciproca,
en contraposicion a la “pedagogia del opnmido”, cuyas caracteristicas son:

1. “El educador es quien educa. el educando es el educado,
El educador es quien sabe. los educandos quienes no saben,

3. El educador es quien piensa, el sujeto de! proceso, i0s educandos son los
objetos pensados;

4. El educador es quien habla, los educandos quienes escuchan docimente;

5. Ei educador es quien actua, los educandos son aquellos que tienen ilusion de

que actian en la actuacion del educador

Un profesionista que ingresa a la vida academica o hace con la plena confianza
de que domina la discaphna que imparurd sabe o que va a ensenar, pero muchas
veces no sabe como hacerio En lo que concierme al histonador, éste encuentra en la
docencia un ambito significative para la difusion de la histona, un histonador, de

acuerdo con el perfil del plan de estudios de la hcenciatura

"Es el profesionai que utlizando los testimonios del hombre, anatza y exphca el
pasado y el presente. adquiere conciencia de ellos y puede participar activamente en la
realidad actual. a través de la docenc:a o investigacion® *

' Pauto Frewe. La Pedagogia del Opnmxic. Méuco. Siglo XXt Eanores 1880 p 78
Y Universxdag Naoonal Autonoma de Méxxo., Facultad de Fuéosofia y Letras. Plan oe estuckos de [a
Lcenpatura en Histona clave-Carrera 24 clave Facuttaa 010
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Durante su formacion, el historiador recibe una materia basica para el
desempeiio de su papel como docente: Didactica de la Historia.

A través de ella tiene un acercamiento a la estructura del sistema educativo
mexicano y conoce propuestas metodologicas para la ensefanza de la histona, entre
otros aspectos Sin embargo. la formacidén e informacion no concluyen ahi, sino que el

futuro docente debe continuar con su actualizacion en el proceso de la educacion

Una vez integrada como histonadora en la labor docente, me he enfrentado a
situaciones diversas, debido a que los grupos son diferentes y heterogéneos. mas no
he perdido de vista los siguientes objetivos, resultado de la practica profesional:

1. No realizar una exposicion magistral que lleve a la dependencia y propicie la
pasividad. una clase no es aqueifla en donde el alumno toma apuntes y luego los

memonza para presentar un examen

2. Fomentar la relacidn de grupo. entendido éste como un conjunto de individuos que
se comunican e interactuan durante el proceso de aprendizaje. Fomentar la relacidn de
grupo significa crear situaciones que permitan al alumno expresarse, intercambiar
experiencias, hacer propuestas. criticas y analisis

3. Considerar al alumno como una persona y darle importancia como tal, ya que las
necesidades soctales no son ias unicas que determinan la ensefanza al mismo tiempo
esta el desarrolio del alumno Este no es un mero objeto de educacién. es un ser activo
e independiente. onentado por conceptos personales, motivaciones, senumientos y
reflexiones Cuando el profesor se interesa por ta persona, cuando se acerca a sus
puntos de vista. a sy manera de actuar. a sus Creencias y a sus conocimientos, se

facilita el proceso educativo

E! profesor es el encargado de onentar el aprendizaje de los alumnos, esto no
debe entenderse de manera tal gue no quede ail estudiante ninguna opontunidad para
desarrollar una actividad independiente y creadora El papel que desemperfia el
profesor no es el de un lider que pianea y dinge a un grupo. el cual, como resuftado, no

aporta iniciativas y debe consultar antes d¢e actuar, es decir, un grupo SUMISO y Pasivo.

b e
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Hasta aqui se han mencionado los objetivos y las caracteristicas educativas con
las que me presento ante cada grupo. sin embargo, a veces la mejor disposicién se ve
bloqueada con situaciones diversas, como las mencionadas en el punto 2 2.
relacionadas con el factor educando También la institucion crea obstaculos en la labor
docente, ya que, en este caso, el Colegio Superior de Gastronomia fomenta un sistema
educativo rigido y paternahsta, y pretende que al alumno se le proporcione toda la
informacion digerida acostumbran al estudiante a no indagar. a no buscar fuentes de

conocimiento complementanas. etc

Mis ideas educativas chocan con las de la institucion, pero como estas ultimas
no aparecen de manera escrita en mingun reglamento. he podido proseguir con mi
labor, disponiendo incluso de tiempo extra para ello. En este caso me reuno con los
alumnos durante el receso largo (40 minutos). les otorgo cierta capacitacion en
tecnicas de estudio (antes estas se wmpartian en la matena Técnicas de Ia
Investigacion, que. como ya se comento en el punto 21, fue anulada dei plan de
estudios) con el propostto de faciitaries el aprendizaje y la interaccion con el grupo:

“Si al docente se le capacita en el dominio de los metodos y técnicas
digacticas que le permitan llegar a ser, en las condiciones actuales,
un buen profesor, es de esperarse o correspondiente en cuanto a
los alumnos. es decir. una capacitacion en los meétodos y técnicas de
estudio y de aprendizaje que les permitan ser, efectivamente,
buencs estudiantes”

Otros objetivos que tambien estan presentes son

1. Establecer claramente el proyecto de trabajo y presentario al grupo

2. Actuar con propositos claros durante el desarrolio de la clase

3. No perder el control ante situaciones de indisaphina. actuar con firmeza, no
de manera emotiva o irracional

4 Uthzar el tempo planeado para el desarrolio de los temas cuidando ef
equilibno en ta informacion

5. Interrelacionar adecuadamente diversos aspectos del penodo estudiado para
una mejor comprension del tema ©

* Rocio Quezada Castlio "Los alumnos del bactullerato desean aprender a estudiar. en Perfies
Educativas. México, UNAM-CISE num 12 1981 p 3

“ Andrea Sanchez Qu:ntanar Formuianc Je evaluacon para la prachca escoldr oe 1a matena Dhaactca
de la Histona, 5° Semestre de la Licencatura en Histona Facultad de Fiosofia y Letras. UNAM,
Octubre. 1930
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Al finalizar el médulo los alumnos evalian ala profesora tomando en cuenta
-entre otros puntos- los objetivos arriba mencionados, y presentan ademads opiniones y
comentanos que, de acuerdo con su criteno personal pueden mejorar la clase. Con
esta informacién la profesora se autoevalia, asi como lo hace también con el
rendimiento escolar de los alumnos, ya que la profesora y el grupo interactian y tanto
uno como el otro se ven involucrados en el proceso educativo.

Cabe sefalar que entre los principales resultados obtenidos durante el curso,
destaca el concemiente a la relacién conciencia historica — alimentacion. Ha sido a
través del estudio de los sistemas alimentarios, aunado a la estructuracion de la
asignatura Histona de la Gastronomia (explicados en el capitulo 3). que los alumnos
han comprendido y analizado ios valores y las caracteristicas contrastantes tanto de la
tradicion como de los cambios sociales, econdmicos y culturales de diversos pueblos.

Han logrado “descifrar” el significado de los procesos alimentarios. procesos
historicamente formados que asi como surgen, crecen y se transforman, consecuencia

directa de su propio contexto

De igual manera, el estudio de la "cotidianeidad® alimentana los ha llevado a
percibir y a repensar, en distintos grados. su propio tiempo, su propia imagen e
identidad, asi como la funciéon que estan desempenando en la sociedad actual.
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3. ASPECTOS HISTORICOS.

3.1. LA ESTRUCTURACION DEL PROGRAMA DE LA MATERIA HISTORIA
DE LA GASTRONOMIA.

El programa de la matena Histona de la Gastronomia es el siguiente:

El nacimiento de la cocina

1.

1.1 El conocimiento y uso del fuego en los origenes de la practica culinana.

1.2 Las actividades humanas mas antiguas y su relacidn con la alimentacion.

1.3. Los sitios de ongen de plantas y animales presentes en la alimentacion
del hombre pnmitivo

1.4 Pnncipales focos de recoleccion y semidomesticacion de plantas y
animales

1.5 La revolucion neolitica cambios sociales, culturales, economicos y
politicos

2. China y los esplendores de Onente

2.1. El ongen de las técnicas cuhinanas

2.2. La Ruta de la seda y los pnncipales aportes gastronémicos de China a
Occidente

2.3. Introduccidn a la teoria china de la alimentacion el Yin y el Yang.

2.4. La cocmna exoética y ia cocina tradicional

3. Arte y dietética en Occidente Grecia

3.1. Aportaciones de la cocina gnega

3.2. Los tratadistas gastronomicos Arquestrato

3.3. Lainvencion de la dieta

3.4 Los aliimentos y el ntual

4. Roma, la sofisticacién de un Impenoc

4.1. El Recetano de Apicio y la coana impenal

4.2 El Impeno romano y las provincias conquistadas: el apogeo
gastrondmico

4.3 La sofisticacion culinana

4.4 De Lucuio a Pinio gastronomos y escnitores relevantes.

5. Arabia y ei Islam la unificacidn cuhnana

5.1. Mahoma y la creacion del Islam

52 Las congquistas musulmanas y las conquistas gastronomicas.

5.3. Los recetanos y la dietética el Kitad al Taby

54 La cocina hispanocarabe
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6. El encuentro gastronémico Ameérica y Europa

6.1. La gastronomia espafola durante el sigio XV.

6.2. Los primeros encuentros culinanos' los esparioles en las Antillas.
6.3. Caracteristicas alimentanas de Mesoameénca y Andoameénca.
6.4. El mestizaje gastronomico en el Nuevo Mundo

6.5. Aménca en Europa El caso del cacao, el chile y la papa.

La Historia de la Gastronomia es la ultima asignatura que cursan los alumnos
dentro del area de Cultura gastronomica Las asignaturas que sirven como antecedente
y apoyo de! conocimiento histornco dentro de la musma area son Técnicas de la
Investigacion | y Il (supnmidas en el semestre 2000-2), Patnmonio Gastronomico de

México y Patrimonio Gastrondomico Internacional (ver anexo 2;

Debido a la posibihdad que tienen los alumnos de acercarse nuevamente al
conocimiento histérnco a través de vanas matenas. en un nivel de ensenanza supenor,
sin haber elegido necesarniamente una licenciatura que los encamine a convertirse en
~cientificos sociales”. se hace indispensable una adecuada instrumentacidn de cada
asignatura La Histona de la Gastronomia se propone como un curso-taller, con el
proposito de estimular la continua participacion de los alumnos Con base en esta idea,

la asignatura se desarroila a partir de tres lineas generaies

[ La conformacion de una conciencia histérica.
El pnncipal objetivo del! curso en torno al cual se aruculan los contenidos
histdricos, los objetivos formativos e informativos. es el de propiciar la conformacion de

una conciencia histonca Qué se entiende con tal término?

L.a conciencia histonca consiste en que el individuo -en este caso el alumno-
“adquiera conciencia de la propia 1dentidad. que sepa que Su persona no es una hoja al
viento. siNo que esta sustentada en el pasado individual, pero tambien integrada al

entormo social del que forma parte

Asi. a traves del desarrolio de cada uno de Ios temas includos en el programa,
se intenta qQue los alumnos lieven a cabo su re-conocimientc histonco “en otras
soctedades. culturas. razas. regiones-. pero tambien en el tempo en la dentificacion

®
I
#
9
i

! Angrea Sancher 12" opoe p 183

Quunianar “F! Sentao oo iz Ensedanza de !
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de semejanzas y diferencias, antecedentes y consecuentes que le dan su sentido vital,

activo y actual”.?

En el proceso de adquisicidon de la conciencia histénca se encuentran implicitos
una serie de actitudes y valores que fortaleceran en el alumno su formacion humana,
social, intelectual y profesional, lo cual le permitira integrarse en la historia actual “como
sujeto con una participacion analitica y constructiva respecto al momento que le toca

vivir".?

i LLos contenidos historicos: E! aspecto alimentario.
E! estudio de los procesos histéricos que se exponen durante el curso tiene
como eje tres marcos de referencia: la alimentacion, el comportamiento alimentano y

los sistemas culinarnos.

Por alimentacidon se entiende el “proceso voluntano y consciente, susceptible de
ser socializado y. como tal, presenta la sintesis de tres factores: los sistemas

biolégicos, la cultura y el medio™ *

El comportamiento alimentano es “la realidad refenda. por un lado. a los
alimentos y su manipulacion, cargados de atributos culturales, y por el otro, a ios
grupos humanos que participan y se organizan en sistemas almentanos que se

adaptan permanentemente para ser consistentes con su sistema cultural -5

£l sistema culinano o sistema alimentano consiste en un “conjunto de
ingredientes, condimentos y procedimientos compartidos en un contexto histénco y

terntonal determinado” ®

* Ibioem. p 180

' Graciela Guzman Batalia ‘El Aprendizae de la Histona un espaco ge contradicoiones entre e
cumiculum planeado y el vivico cotidianamente en la instituc:on escolar” en Victoria Lemar Sigal comp

La Ensedanza ce Clio Pracixas y Propuestas para una Daadctea de la Histona Méxco UNAM-CISE-
insttuto Mora, 1990 p 423

' Francisco Xavier Medina "Ahmentacron Oeta y comportamentos ahmerntanos en el conlexlo
mediterraneo”. en Francisco Xawvier Medma Ed  La Alimertacxdn Meaterranea Hsstona Cuftura
Nutneon. prot Franaisco Grande Covian  Barceiona  Insttut Catala oe la Meaderrania g Estuans
Cooperacio, 1996 p 22

T Ibgem

* I1sabel Gonzalez Tumo, "De coma abordar el estudio ge tas coanas™ en ;A comer! Aimentacon y
Cuiftura, Madnd, Ministeno ce Educac:on y Cuitura. 1997 . p 22
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A través de la exposicion de los diferentes temas se estudiaran elementos
variables como la clase social, la etnia, la religidn, la etapa histérica y el ambito
espacial, en funcion de los conceptos ya referidos, es decir, la aiimentacién, el
comportamiento alimentario y los sistemas culinarios.

n. Categorias para la enseflanza de Ia historia.

Con la intencidn de que los alumnos reflexionen y analicen de la mejor manera
posible el acontecer histérico y puedan percatarse de la utilidad y significacién del
mismo, los temas del programa se estructuran de acuerdo con cinco c;alegon’as7 que
son: Ubicacion temporal, ubicacion espacial, ios sujetos de la histona, la interrelacion
de los aspectos de la vida social y la relacion con el presente.

Si bien las particularidades de cada tema determinan la forma de aphcar cada
una de las categorias, es necesano sefalar las siguientes consideraciones

A. Ubicacién temporal.

El programa se ha modificado con la finalidad de presentar una exposicion légica
del acontecer histérico Por ejemplo, el tema 4 titulado Roma. la sofisticacidn de un
Impeno, inicia con el apartado “E! Recetano de Apicio y la Cocina Impenal”; si se sigue
al pie de la letra el orden que indica el programa, no habra un proceso histéonco, sino
hechos desconectados entre si

Por otra parte. también existen dificultades en lo que conciermne a la delimntacidn
temporal La mayor parte de los temas abarcan penodos muy extensos, lo que conileva
a ciertos problemas para su exposicion, ya que se deben cubrir todos y cada uno de los
apartados, de acuerdo con lo indicado por ias autondades de la institucion Ante tal
situacion el profesor debe estar atento para poder abarcar el tema sin dejar vacios

contextuales qQue impidan la comprens:on de los sucesos

B. Ubicacién espacial.
En dicha categoria también se reestructura el programa., ya que éste deja de
lado muchas civilizaciones representativas de la histona alimentana Asi. una vez

7 Ancrea Sanche:r Quintanar. “E! conoomiento HiSicrico y 'a Ensefanca o8 la Histona®. en Victona
Lemear Swgal. op ot . p 235-248
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ubicado el ambito espacial de la cultura a tratar, se le relaciona con aquéllas que
influyeron en ella ya fuera de manera directa o indirecta. Al hablar de Roma, por
ejemplo, se puede mencionar Egipto o Constantinopla; y algo similar se aplica con los

temas restantes

C. Los sujetos de la historia.

En el caso de la histona de la aimentacion, los sujetos que la conforman se
relacionan principalmente con determinados grupos y clases sociales. Cuando los
alumnos revisan el temano, coinciden en senalar que el curso se onenta a sucesos
relevantes relacionados con ia alta cocina Es cierto que ésta denota una cultura
jerarquica tanto en el aspecto econémico como en el politico y social, pero la cocina

tradicional es la base de la cual surge

En el desarrollo de la histona de la alimentacidon no deben perderse de vista
todos los sectores sociales que de una u otra maners influyen en el acontecer historico.

D. La interrelacidon de los aspectos de la vida social.

St bien uno de los ejes de estructuracidon del programa se refiere a la
alimentacion, se concibe a la histona. en la medida de 1o posible, como una totalidad,
es decir. el fenomeno abmentano se reintegra en un conjunto y se define la relacion
que guarda con las demas instancias Se propone asi conocer el funcionamiento de
una sociedad a nivel de los fenémenos de la vida cootkdiana. aparentemente
intrascendentes, pero que se encuentran en la base de muchos procesos soctales,
economicos, culturales y politicos, de manera opuesta también se explica como esos

procesos influyen en el aspecto almentano

E. La relacién con el presente.

Es pnncapaimente a través de esta categoria que el docente puede fomentar en
el alumno su interés por el pasado a! exponerio NO como 8lgo Que ya ocurnd, sino
coOmo un suceso Qque se mantiene vigente de una u otra forma y qQue es parte
constitutiva de la realidad presente Es a través del planteamiento de las semejanzas y
diferencias en los sistemas y comportamientos alimentanos, fundamentadas en las
categorias antes expuestas —-ubicacion temporal y espacal. 10s sujetos de la histona, la
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interrelacion de ios aspectos de la vida social-, que los alumnos pueden formular una
idea del pasado como condicionante del presente, del cual elios forman parte.

3.2, OBJETIVOS GENERALES.

Un elemento caracteristico dentro de la actividad docente, encaminado a orientar
el proceso educativo, consiste en la formulacién de objetivos de aprendizaje, tanto

formativos como informativos.

Los primeros incluyen cualidades y capacidades intelectuales, humanas,
sociales y profesionales, que se van consiguiendo a través de diversas actividades
individuales (reportes de lectura, resumenes, etc.) y grupales (exposiciones, trabajo en

equipo. etc) ©

Los objetivos informativos son, como su nombre io indica, aquellos relacionados
con la informacion del Programa de la asignatura impartida, mismos que Sson
elaborados por el profesor en tumo, y no por la institucion (en este caso ni el Colegio
Supernor de Gastronomia ni la SEP los proporcionan)

Al plantear los cbjetivos informativos he pretendido que los alumnos alcancen,
en la medida de lo posible, ios tres niveles o grados de apropiacion que impbcan, como
son el conocer (pnmer nivel), el comprender (segundo nivel) y el manejar (tercer nivel)

ta informacion con ia que entran en contacto durante el curso °

Con base en dicho planteamento, propongo anular un simple conocimiento
memoristico. que por su mMisma indole se prerde con facihidad. y pretendo lograr que el
alumno participe de forma activa en el proceso enseflanza - aprendizaje

Como respuesta a lo arnba expues!o. los objetivos que a continuacion se
formulan, imician la mayor parte de las ocasiones con el término "analzar’, el cual trata
de integrar los niveles de apropiacion ya mencionades conocer. comprender y

' Carlos Zarzar Charur ‘La defimcaon de obretivos Ge aprendzae” en Ferfies Educatnas, México.
UNANM-CISE. num 63 1994. p 13-15
* Ibidcem p 12
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manejar. Cabe destacar que en otras ocasiones, y por motivos de redaccion,

comienzan con otro término, sin perder de vista el propdsito on‘ginal."’

Los objetivos generales presentes en todos y cada unc de los temas son los

.siguientes

1. Analizar como las cuestiones biologicas son transformadas por el ser humano en
construcciones socioculturales que cambian de acuerdo con fa época. el grupo social y
el espacio geografico, entre otros factores

La base de la que parte este objetivo va dingida a apreciar que la comida no es
simple sustento, que !a idea “comer es necesano para vivir' no se refiere “soélo a la
supervivencia del individuo, y del grupo. como ente biwoldégico. sino que lo situa como
persona que conforma su conducta dentro de una red social y segun unos codigos

culturales” "'

Se trata entonces de considerar a la ahmentacidn mas alla de su caracter
natural, y ubicarla dentro de un contexto sociocultural, es decir, en un contexto en el
que intervienen tanto factores biolégicos, como aquellos que son psicologicos Yy

. 12

sociales, y que han llevado a calificaria como "hecho humano total

La cocina. entendida como el espacio que incluye diversas actividades
encaminadas al acto almentano (sean de produccion. distnbucén. intercambio,
preparacion y consumo). es un elemento universal, presente en el desarrolio de toga

sociedad humana. mas sus caracteristicas varian de acuerdo a mulupies eiementos

Cada grupo social adopta distinta actitud ante la comida. se ahimenta segun sus

recursos, e iIncorpora o no ios ahmentos segun su ideoiogta

' bidem. p 11 menciona Zarzar Charur que “es mas importanie [d respuosta 3 1a pregunta ( Que Guero
que aprendan mis alumnNos?. que la forma 2N Que estan reSact2aos los obetivos”

Y Cammen Oniz Garcia. *Comida e wdenhidad cocna naconal y cocinas regionales en Espaha” en
Anmentacxdn y Cultura Actas del Congreso internaconal 1388 Museo Naooral ge Antropoiogra
Espafia, La Vai Onsera 1999. v I. p 302

3 ipidem. p 304
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“La alimentaciéon, en cualquier época y también en la época
moderna, constituye un hecho cultural estrechamente relacionado
tanto con el nivel material, bioldgico, econémico, técnico, como con
las estructuras mentales y el imaginano colectivo de cada estamento
diferenciado...”

Se trata entonces de identificar las caracteristicas alimentanas de cada puebilo,
acudiendo a un marco histérico que hace comprensible el proceso alimentano. Sélo asi
se pueden explicar y a la vez entender los cambios en los gustos, la adopcidén de
alimentos especificos, la busqueda de aditamentos, la necesidad de preservadores, el
surgimiento de “productos-simbolo”, etc. George Armelagos ha escnto que:

“Los alimentos que se consumen en la vida cotidiana y se comen
ceremonialmente estan prescrntos por !a cultura... La cuitura define
los alimentos comestibles y los individuos hacen su eleccidn dentro
de este menud. Los grupos sociales en el seno de ila sociedad,

utilizan la comida como marcador étnico™.'*

Es decir, que al contextualizar e! fendmeno gastronomico. se puede apreciar que
las construcciones socioculturales no son inmutables nt homogéneas, y 10 que es
comestible para determinada cultura no lo es para otra, o se utiliza el mismo
ingrediente pero de manera distinta. Un ejemplo podria ser, en forma de
cuestionamiento ¢ Por qué los arabes musuimanes no consumen cerdo?, ¢ Por qué los
espanoles de !a Edad Media lo aprecian y lo llaman “cédula de cnstiano viejo™?, ¢ Cual
es la razon de los chunos para no consumir ladcteos? Y por ultimo, ¢Por qué la Europa
del siglo XVI no consume productos amencanos como el maiz y si aprecia otros como

el chocolate?

Las crcunstancias que favorecen o afectan el proceso ahmentano son multiples

Menciona Carlos Zolla al respecto

“La modificacion del gusto, de las maneras de la mesa, de los
procedimentos culinanos, la adopcon de un producto. de un
mstrumento y. mas aun, la permeacén de los nuevos usos en las
viejas costumbres suelen seguir ciclos mas iargos, nNtmos mas
fentos Ademas. se trata de procesos que dificlmente se

' Cnago en Marna de los Angeles Perex Sampeor. La Awmentacdn en la Espafia oo Sigio de Cro
Domungo Hernander de Maceras, Libro el Arte oe Coona Espafia La Val Onsera 1998 p 14

' Georpe Armeiagos “Cultura y Contacto el chogrue de 8os coOainNas mundiales’ en Janet Long, Coord .
Conquista y Comxda Consecuencas del Encuentro de 305 Munaos, Meuwco. UNAM-iInsutusto Oe
Investigaciones Histoncas. 1997 p 105
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manifiestan alrededor de un punto Unico, que admiten
determinaciones multiples ya sea por influjo del entomo ecoloégico (la
posibilidad de disponer de determinados frutos), ya por el desarrollo
de la tecnologia (cocinas u homos). ya por la cultura de los usuarios
(la preferencia por ciertos sabores, ciertas texturas, ciertos aromas),
la moda.. = '®

Todos estos factores. propiciados dentro del ya citado marco histérico y por lo
tanto sociocultural, responden a situaciones intemas y extermnas, como son las
invasiones, el comercio, ias guerras, etc Se puede mencionar entonces que el proceso
alimentano es complejo. y que en toda sociedad va mas alla de ser una actividad
encaminada a satisfacer necesidades fisiolégicas, ya que se convierte en un importante

aspecto de la memoria histonca

El estudio de la gastronomia de un pueblo, como un medio para el conocimiento
histonco, tiene gran significado cuando no se le desnaturaliza, ‘cuando se puede
establecer su persistencia a través de determinados penodos, cuando se ... vincula a
usuanos especificos. cuando se puade mostrar el universo de significaciones

culturales del que forma parte” '°®

H. Analizar el surgimiento. las caracteristicas y el significado de ia cocina jerarquica

en distintas civilizaciones, enmarcados en un proceso de interculturahdad

Con base en el titulo de cada capitulo, el programa de la materia incluye las
siguientes civilizaciones China. Grecia. Roma. Arabia, Espafa. México E! temario
incluye como antecedentes aquellos sitios en 10os que surge {a revolucion neolitica. que
de hecho corresponden a vanos de los termtonos antes mencionados, ¢Cual es la
caracteristica comun de todos estos pueblos?, (Por qué se han seleccionado como
punto de apoyo en la histona gastronomica? La respuesta es que en todos ellos se
gesta una cocina jerarquica, producto de la difusidn, de prestamos técnicos y

matenales, gustos y conocimientos

Esta cocina no es el resultado del proceso de evolucion y sofisticacdén de una
sola raiz cuhnana regional, sino la sintesis de influencias gastrondmicas distintas que

'Y Cartos Zotla, Ekogo cel Duice Ensayo sobre la Dukceria Mexxcana MNexcs FCE 1985 p 138138
i* Ibidem. p 213
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llegan por vanas vias, como la religién, el comercio y la guerra. Son estas vias también
las encargadas de difundir a otras regiones secundarias una serie de influencias que
modificaran las caracteristicas y los gustos de cada cocina local o regional

Tanto China como Grecia. Roma, la Arabia musulmana, Espafa y Mesoamérica,
sobresalieron en determinada época y lugar, conviriéndose en focos de irradiacion
cultural. Sus adelantos en tabores agricolas y comerciales transformaron los patrones

alimentanos, principaimente de la elite

A través del tnbuto o del intercambio obtuvieron nuevos ingredientes que
condujeron a nuevas actitudes ante la comida. el aspecto alimentano se mtrodujo en
los escritos y se le vinculd a diversas caracteristicas, como las dietéticas o las
rehgiosas (el ayuno, la salud. las categorias del alimento segun sus propiedades), las

meédicas y las culinanas (por ejemplo los recetanos) v

En cada una de esas sociedades surgieron ademas expertos cocineros,
dedicados a la preparacion de manjares especiales para las altas esferas, es decir,
existe un vinculo entre cocina y clase, en donde las diferencias gastronomicas son mas

cualitativas que cuantitativas '®

Las influencias alimentanas de estas sociedades no se restnngieron a las
fronteras mas cercanas, por el contrano, invadieron cocinas ubicadas incluso en otros

continentes.

£n el caso de China. que en ta actualidad ocupa el pnmer lugar entre las cocinas
del mundo, por su misma antiguedad. permeo diversos termtonos a través de ia Ruta de
la seda; algunas °mercancias de lujo” como ciertas especas, fueron conocidas en

Europa gracias a esta ruta comercial

7 Jack Goody. Coana. Cussine y Clase Estuado de Sooodogia comparada, trad Patnaa Wiison,
Barcelona. Edit Gedisa, 1995, p 132-133. 248-249
* Ibidem p. 248
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Otro foco de civilizacion lo constituyd Grecia, quien conformdé una zona
hegemonica en el Mediterraneo. A través de la colonizacién, Grecia fue transmitiendo
principios alimentarios, como el uso basico del trigo y del aceite de oliva.

Grecia destaca en la histona por su arte y su democracia, aunque pocos saben
que también impuso "modas culinarias™, como el uso de los vingos resinados™ o el comer
recostados sobre un triclinio De Grecia es onginano el pnmer tratadista gastrondmico
que registran las fuentes, ademas de encontrarse en ella los estudios pioneros sobre

dietética.

El legado cultural griego. que se extendia desde la Esparfia actual hasta el Mar
Negro, paso a vanos pueblos, como el romano, el bizantino y el musulman, quienes a

su vez se encargaron de propagano

Al igual que sucedié con otras culturas, Roma se ennquecié con todos aquelios
territorios que anexaba a través de la conquista, y al mismo tiempo ‘romanizaba” los
nuevos pueblos La expansion termtonal, las circunstancias comerciales y de
abastecimiento, entre otros factores. propiciaron un fendmeno de achimatacidon de
productos Varnos autores de la época como Phnio y Juvena! y gastronomos como
Apicio, creador de un recetano, dejaron constancia de la sofisticada cocina impenal

En cuanto a Arabia. hay que destacar que. de surgir en una peninsula anda. se
convirtid en una floreciente cultura que llegd a unir tres continentes a través del Islam
Abrazar la nueva religidn significaba modificar la alimentacion, mas no excluia la
presencia de multiples refinamientos que los arabes fueron adoptando de numerosos

pueblos con los que entraban en contacto

Por su pante. Espafa y Mesoaménca constituian verdaderos moOsacos
gastronémicos, debido a la vanedad geografica y a las culturas que las conformaban
En ellas se pueden estudiar los procesos de sincretismo y postenormente de
transculturacdn, con los cuales contnbuyeron al ennquecmientc alimentano de

numerosas sociedades

* vinos ennQuecidos con mrel o flores en cuya conservacon s¢ uilizadban resinas ge arbol, ya que
actuaban como antitoxrdante natural
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La cocina jerarquica de cada sociedad surgié en un proceso de interculturalidad
motivado por diversos aspectos, ya fuera a través de relaciones de intercambio, de
orden religioso o, por el contrario, relaciones de dominio y conquista, con grupos
regionales o extranjeros Si se considera a la cocina jerarquica de las diferentes
culturas estudiadas como una constante histérica, debe entenderse también como el
elemento que ayudara a conformar una cocina patrimonial, ligada por supuesto a las
distintas clases sociales que la integran. La cocina patnmonial dotard de identidad a
cada pueblo y a la vez lo diferenciara de otros.

[ Conocer y analizar los distintos valores que presentan los alimentos en !a
histona de los pueblos, asi como el papel que desempefan en la eleccion de un patrén
dietético.

“Resulta que el progreso en el comer no fue igual nt simultaneo para
todos los grupos humanos, ni en todos los periodos Cada
generacion ha tenido su propia realidad caractenzada por exigencias
y condiciones especificas El contenido de esta realidad, a su vez,
ha sido captado por esos hombres sdlo en la medida en que
expenmentan, en que van conociendo la naturaieza y la adecuacion
de los alimentos disponibles™ '°

Una vez que el hombre conoce la naturaleza de los alimentos, enmarcada ésta
en un patron cultural. les otorga una sene de valores que traspasan las propiedades
nutnmentales, y adquieren otras de complejidad mayor., como las religiosas,

ceremoniales. festivas y curativas

A traves de este objetivo se pretenden estudiar no sdélo las funciones mas
simples de un alimento. sino aquellas que contnbuyen a definir a una sociedad, que la
identifican y la distinguen frente a las demas

Las signtficaciones culturales de los alimentos denvan de sus multiples
utihdades. existen ejemplos de ahmentos basicos Que INcluso se usaron como moneda,
o como simbolo-emblema En caso contrano, cada puebio presenta, en muchas
ocasiones, un patron almentano que se guia por el rechazo de ciertos productos, como
por ejempio los alimentos “impuros” de la rehgidn judia y musulmana

' Somia Corcuera. Entre guia y templanza Un aspecto de /a3 Histona Meucana Meaxco, F C € 1996,
p 10
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Los alimentos que se estudian son de diversa clase, pueden ser ciertos cereales
como el maiz y el trigo, frutos como la oliva, especias como la pimienta y el chile, y
productos animales como el cerdo, entre mucho otros

Las fuentes escntas y las arqueologicas revelan datos importantes acerca de sus

multiples usos y de la continuidad en su consumo

Un rasgo comun en la mayoria de los pueblos es el empleo de algun o algunos
cereales, los cuales se han convertido en alimento sagrado Staniey Brandes escribe

con relacion a uno de ellos

“El tngo, que durante milemos fuera la sustancia de la vida en la
cuenca del Mediterraneo. estaba prenado de significacion religiosa

Pensemos en el papel central que desempefa en la misa la
hostia hecha de ingo. la bendicion que recibe de! sacerdote., su
transustanciacion en el cuerpo de Cnsto, su consumo rnitual por parte
de los fieles y su poder magico para hmpiar pecados’ =

En Meéxico el aimento sagrado por excelencia fue el maiz. Al respecto anota

Sonia Corcuera:

“El maiz dio su nombre a las culturas mesoamencanas y se
transformé en el aiimento por excelencia. Para agradecer este don
del cielo y corresponder al interés de los dioses, lo trataban con
veneracion y delicadeza Por eso cuando lo cocian, al poneric sobre
cenizas. manifestaban su amor calentandolo con su alkento En esta
forma evitaban que sufnera con el cambio brusco de temperatura” 24

Los alimentos significativos por lo general estan rodeados de mitos y ieyendas
en tomo a su ongen Asi como ios mesoamencanos consideraban al maiz como un
regalo divino. los gnegos creian que Atenea les habia obsequiade el olivo, dentificaban
al vino con Dionisio y a los cereales con Demeéter Quetzailcoat! dio el cacao a los
toltecas y les enseno a preparario. el caracter sagrado de este se extendio hasta la
epoca virreinal “en el siglo XVIIl era ya tan grande la afhcion al chocolate que incluso se
llegd a venerar una imagen a la que se la conocia como el Sefior del Cacao” =

' Staniey Brandes. "El Mistero el Maiz” on Janet Long op ot p 261
Sonia Corcuera. opot p 29
Ana M de Benitex. Del Cacao al Chocolate, México. Clio, 1998 p 27

s
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En muchas culturas el caracter sagrado de los alimentos se aprecia a través de
las ofrendas. en China por ejemplo se hacian preparaciones con arroz, pato o pollo,
productos considerados dignos regalos para los dioses

Algunos alimentos, entre los que destacan nuevamente los cereales, han sido
factor de unidad econémica entre los pueblos de un pais. y de hecho llegan a identificar
a una cultura  al mencionar el arroz se piensa en China, al mencionar el trigo se piensa

en sociedades europeas, al mencionar el maiz se evoca México

Lo mismo sucede cuando del producto denva el nombre de una cocina nacional
o regional, como ia “cocina del cerdo” o ia “cocina del aceite de oliva®, 1o cual indica no

solo la importancia culinania, sino el significado cultural del atimento.

Entre los alimentos con una multiphcidad de valores, asociados a dioses,
costumbres. amuletos, ayunos y curacidén de enfermedades, se encuentra el chile, del
qQque menciona Janet Long

“La importancia del chile en la vida cultural de México se refleja en el
uso de su nombre en dichos, albures y canciones. A través de la
histona ha formado parte del instrumental empieado por el curandero
para tratar enfermedades culturales como el ‘mal de 00, 0 para
efectuar una ‘hhmpia’, o tambien. siguiendo una antigua tradicion,
como medicamento”

Existen diversos factores que deterrminan la adopcion de un ahmento en una
sociedad, mas la elecc:On no se dinge exclusivamente a los productos locales o
disponibles. los cuales muchas veces también son despreciados LOsS pueblos que
desarrolian una cocina jerarquica incluyen ahmentos extraneros, los motivos que
propician esta introduccion son vanabies moda, herencia, necesidad, fines ntuales,
marcadores de estatus social. etc Poco a poco la comunidad dota de significacion

cuitural a los productos exdgenos. los cuales se vuelven indispensables

A o largo del programa se analizaran diversos procesos relaconados con la
obtencién de ahmentos. cuya signticacion cuitural es tal. que quiza se pueda decir que
-Cada pueblo come segun su alma. antes tal vez que segun su estomago” 24

<t Janet Long-Solis. Capssccum y Cuftura La Histona cel Chidlk Mexxco, F C £ . 1988 . p 9
* Citado en Carmen Oniz Garcia op ot p 321
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3.3. JUSTIFICACION Y FUNDAMENTACION HISTORICA DE LOS TEMAS
IMPARTIDOS Y OBJETIVOS PARTICULARES.

Tema 1. El nacimiento de la cocina.

Los origenes del hombre en ia Tierra se remontan 3 vanos miles de anos, en los
cuales la histona de la alimentactdon ha jugado un papel fundamental La alimentacion
actual del ser humano es extraordinanamente compleja y diversa, porque complejos y
diversos son cada uno de los factores bioldgicos y culturales que en conjunto la
determinan. En el tema 1, E/ nacimiento de la cocina. se plantean precisamente los
origenes de la practica culinaria aunados a dichos factores. a fin de establecer los
antecedentes generales para las cuituras que se abordan después (China, Grecia,

Roma. Arabia, Espafna y Mesocameénca. entre otras)

Independientemente de 1a division en subincisos, este tema se estudia conforme
una divisién en dos grandes penodos el Paleolitico y el Neoliitco Ambos ind:can
cuestiones alimentanas precisas. que de hecho constituyen un parteaguas en ia
historia de la allmentacion, ya que por un lado se encuentra un consumo depredador
basado en {a caza, pesca y recoleccion y por otro un consumo fundamentado en la

produccion, es decir en la agncultura

Al periodo Paleolitico se le ubica desde el 2 500,000 a C hastael 10000a C
Se toman para su estudio distintas zonas de Africa Asia Europa y Amenca, ya que son

los lugares en donde surgen y se desarrcllan distintos hominidos, cuya evolucion se

asocia al aspecto alimentano

En cuanto al Neolitico. las fechas que se toman en cuenta comprenden desde el
10,000 hasta el 4000 a C . ya que es durante este lapso Qque grupos nomacas o
semindémadas, y con una alimentacion mixta, adoptan la agncultura y con esta toda

una sere de actividades que daran paso a la cavilizacidn humana

Los objetivos particulares se exponen a continuacion con base en una relacion
entre cada uno de ellos y l0os procesos histoncos que se desarrollan durante el curso
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Objetivo 1.1. Analizar las circunstancias y condiciones objetivas que favorecen el
desarrollo de la cocina en su etapa mas antigua, asi como la trascendencia cultural que

implica la actividad culinaria

A través de este objetivo se pretende comprender la etapa de transicion del
consumo del alimento crudo, con fines fisioldgicos que permiten preservar la vida, al
consumo de un alimento transformado a través de! fuego, lo cual contribuye a
establecer los nicios de la actividad culinana.

Si el hombre, en cuanto tal ... se ha alimentado 'sélo por necesidad’ unicamente
en estadios muy primitivos de su desarrollo,”?> es importante, por consiguiente, piantear
aquellas circunstancias y condiciones que le permitieron pasar de un estadio de
“natura” a otro de “cultura’. es decir, el transito a un periodo de modificacion del gusto,
de las costumbres, en donde se manifiesta un proceso de sociahzacion fundamentado

en la actividad culinana

“Mientras la obtencién de los alimentos que ofrece la naturaleza y su
consumo en crudo puede ser una actividad individual, el cocinarios
supone toda una sene de tareas que requieren la colaboraciéon
solidana de un grupo humano' para preparar y mantener el fuego;
para convertir ios granos en hanna, para matar las presas y hacer
los trozos de camne; para repartir dentro del grupo las raciones de
carne que le corresponden a cada uno o

Se plantea entonces el vinculo existente entre el desarrolio cultural y e!
alimentano. vinculo estudiado por vancs especiahstas. como Faustino Cordon, espanol
que se ha encargado de analizar los origenes de la practica culinana desde el punto de
vista de la Biologia evolucionista Uno de los elementos basicos que propone en sus
analsis es el dominio del fuego, y lo asocia precisamente a una transformacion cultural,

propia y exclusiva del hombre

- el hominido logro transformar, por el fuego, el alimento propio de
otras especies en almento adecuado para &l solo mucho mas
tarde resultd posibie la coccidn. innovacion esencial ™*

.

** Sonia Corcuera op cit . p 11

* Joan J Puadas ‘Dieta y etiqueta el papel 0o 1a gastronomia en la construct:on de las dentidades
culturaies” en Rwcargo Avila et al, coord. Estudos del hombdre 7 Ensaycs sobre asmentacon y
cuknana. Méxco Unwersidad de Guadalaara. 1888 . p 79-80

37 Faustino Coroon Coanar huxe al hombdre, Barcewona. Tusquets Edtores 1980 (Los 5 sentidos). p 92




41

Otra tesis que propone Cordon, que relaciona a la actividad culinaria con la

evoluciéon humana es el nacimiento de ia palabra

“La palabra supuso un cambio tan radical en el modo de ser del
hominido (el salto desde su naturaleza animal a la humana) que nos
es dificl concebtir como. sin hablar, pudieron realizar una actividad
que, como la cocina, es ya propiamente humana . -~

Todas las caracteristicas y condiciones naturales y culturales que se presentan
en el Paleolitico. daran pauta para el posternor desarrollo de la actividad culinaria, ya
que mimplican, por prnimitivas que parezcan. toda una sene de cambios cualitativos a
favor de ila evolucion humana Cabe mencionar como eemplo, desde la postura
erguida que alcanzd el hominido. propiciada por la busqueda de alimento, hasta el
desarrollo mayor del cerebro humano. como consecuencia del asado y de la coccion,

los cuales faciitaron la masticacion y derivaron en el aumento de {a cavidad craneana.

Los procesos histoncos que se exponen a partir de este objetivo son los
siguientes
A. Las caracteristicas alimentanas del hombre prehistonco

Se cita al Australopitecus afncanus., conocido como “simio bipedo”, ya que
comienza su existencia con una mutacion genética que le permite caminar erguido.
Vanos autores sefialan que esta condicion le fue propiciada por la busqueda de

alimento **

Se menciona ademas al Australoprtecus generalista, qQuien al inicar el transito de
una alimentacion basada en la recoleccion (raices, tallos, semillas, hongos, insectos,
huevos y carrona) a otra fundamentada en la caceria, modtfica aspectos como las

costumbres y la constitucion fisica

B. El vinculo entre la practica alimentana y la evolucion biologica y cultural a través del
dominio del fuego

Para abordar este hecho se toma en cuenta al ancestro conocido como Hombre
de Neanderthal quen convertido en el simbolo del hombre prehistonco. habitante de

* ibicem. p 113
T Carson | A Richee Comea vy omézacsin D camo DS QUSIOS 34manims han morkhrano a Histona,

Madnd Allanza Edional, 1888, p 12
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Alemania y de otras regiones europeas hace aproximadamente 100,000 afos, emplea
ciertas técnicas para elaborar su alimento: asa directamente la came en el fuego,
ademas de que también fabrica, con fibra vegetal, una especie de recipientes en donde
coloca agua y piedras previamente calentadas, a fin de “precocer” los alimentos.

C. La apancion del Homo sapiens como el suceso mas significativo del Paleolitico

Al disponer de un desarrollo técnico como la fabncaciéon de arpones, lanzas,
redes y trampas. el Homo sapiens aumenta y diversifica sus fuentes alimenticias. La
inteligencia social que lo caractenza se manifiesta en la busqueda del agrupamiento
para la subsistencia, asi como en la cooperacion y division de trabajo encaminadas a
llevar a cabo sus practicas alimentanas

D. Los condicionamientos bioldgicos asociados a ia practica alimentaria.

El hombre prehisténco probaba, de entre las numerosas posibilidades
alimentanas que el ambiente ofrecia. con la sola Imitante de excluir especies
desagradables a los sentidos o dadinas, y que fueron predisponiendo cualidades

biolégicas de adaptacion o de rechazo 0

Objetivo 1.2. Comprender gque la alimentacion de la mayor parte de los pueblos del
mundo ncluye numerosos ingredientes y elementos gastronomicos tradicionales que
proceden, sin embargo. de introducciones de ongen leano, tanto en el iempo como en

el espacio

En el tema 1 existe un apartado dedicado al estudio del lugar de ongen de
plantas y animales presentes en la alimentacion del hombre pnmitivo El objetivo que
aqui se plantea tene como proposito el que los alumnos tengan en cuenta que os
productos y las tecnicas culinanas de los que dispone una nacon o un puebio
determinado, son consecuencia de contactos de diversa indole, que se establecieron
entre ellos pnncipalmente a partr de ta revolucion neolihca EnN un inicio las

migraciones y las relaciones comerciales fueron el medio mas frecuente para lievar

* Jesus Contreras, Antropologia oe ja abmentacon. Espana Eot Evcema, 1933, p 17-23
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productos de un lado a otro; sin embargo, a medida que los sistemas de transporte
evolucionaron, también facilitaron el proceso, lo cual implicO a mas pueblos y por lo

tanto, mas productos

A través de este objetivo se trata de concebir a la histona gastrondmica como un
proceso dinamico, en el que no existen pueblos aislados, cerrados sobre si mismos,
pues las sociedades humanas no se han desarrollado solas. sino en conglomerados
compuestos de grupos grandes y pequenos que mantienen entre si contactos

estrechos

Cuando plantea el tema del lugar de ongen de los alimentos. Carlos Zolla hace
referencia a un “proceso de legitimacidon que cada cultura proyecta como su sombra
cuando se trata de mostrar la excelencia de su cocina, la bondad de su dieta y ia
superioridad de sus matenas primas®>' A continuacidn el mismo autor menciona
ejemplos como “la cocina novohispana es deudora de la cocina andaiuza®, o "Franca,
que no parece admitir todo lo que debe a Italia en matena de gastronomia’, entre otros
Hace especial énfasis en las palabras "deudora” y “debe”. aludiendo a lo propio y a lo

ajeno

A través de este objetivo se intenta exphicar que todas las culturas son, en buena
medida, el resultado de préstamos y mezclas que no dejan de producirse -si bien a
ntmos distintos- desde épocas remotas E! ya citado Zolla dice lo siguiente

“Lucien Febvre se ha divertido en imagmnar la estupefaccion de
Herodoto si, resucitando. volviera a hacer su penplo. ante la flora
que hoy se nos antoja caracteristica de los paises del Mediterraneo
naranjos, limoneros, mandannos. arboles todos traidos del Extremo
Oriente por los arabes. cactus onginanos de Amenca. eucalptos
onginanos de Australia la hsta es interminable” >

E! hecho de analizar este objetivo desde el pnmer tema facihita a los alumnos la
postenor comprensidon de las culturas estudiadas. asi como el establecer una relacion
espacial y temporal entre ellas Por otra parte. el planteamiento de este objetivo permite
la ubicacién del fendmeno gastrondmico dentro de un contexto histonco. desde el
penodo Paleolitico hasta épocas mas cercanas

‘' Carfos Zolla, opct. p 100
'* Cntado en Carios Zoila. oo ot . p 97



Los procesos histéricos que se exponen en relacidn con este objetivo son:
A. La transicion alimentana

A partir de la revolucion neolitica se manifiesta un nuevo proceso de seleccidn,
ya que no toda la gama de plantas disponibles y sabrosas tuvo la capacidad de
adaptarse a 13 manipulacion humana Lo mismo ocumo con muchas especies
animales., como por ejemplo ciertos peces migratornios y algunos mamiferos, que al
“explotarse como almentos fijos en algunas regiones, tendieron a resistir a la
domesticacion, porque habia partes criticas de sus ciclos vitales que se hallaban fuera
de control humano® ** De igua! manera. al ofrecer la actividad agricola mayor cantidad
de alimento a partir de un numero menor de especies. disminuye en certa medida la

diversidad de recursos alimenticios.

B. El surgimiento de la cocina

Durante el penodo Neolitico surge la cocina. considerada como el espacio fisico
en donde se lleva a cabo el proceso de preparacion de alimentos, y entendida también
como una actividad en la que confluyen diversas fases y aspectos de produccion (tanto
vegetal como animal), de distnbucidon (en donde influye el sistema de transporte, la
presencia de un mercado. un sistema tnbutano. entre otros), de preparacion (abarca
desde la tecnologia hasta quieén cocina y para quen) y de consumo (tratese de comida

diana, de fiesta o ntual, los modales, el grupo de comensales. ete.)*

C. Las relaciones comerciales

La autosuficiencia economica de los grupos agricolas no significd aislamiento; de
esta manera las comumidades entablaron contacto a través de actividades que
continuaron practicandose. como el pastoreo y las expediciones de caceria Por otra
parte. el sobrante obtenido de la cosecha. ademas de ayudar a la comumdad a superar
las dificuitades alimentcias. constituyd una base para el comercio rudimentano, dando
lugar a cierta interdependencia entre las sociedades agricolas y grupos de otra indole,

como los pescadores o los cazadores

' Mark Nathan Coben La cnsis awmentana oe la prefusiona La superpoblactn y los origenes oe la
agncultura, vers:on espahola Fernando Santos. Maara Ahanzas Eortonial. 1581, p 288
Y Jack Gocdy opct p 46 v ss
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D. Los movimientos migratorios.

Toda regién agricola estaba expuesta a situaciones de catastrofe: inundaciones.
sequias, granizadas, agotamiento del suelo, todo lo cual significaba hambruna. La
busqueda de alimento o de tierras adecuadas para la siembra significo muchas veces
grandes movimientos migratornos. El encuentro de sociedades, derivado de
migraciones (pacificas o invasoras), dio lugar a la propagacion tanto de ideas como de

practicas alimentarias.

Objetivo 1.3. Comprender que la aparicion de la agricultura favorece el desarrollo

cultural, social, econémico y politico de los grupos humanos.

Al plantear este objetivo se pretende que los alumnos conozcan y analicen los
factores que propiciaron el surgimiento de la agricultura en el penodo Neolitico, asi

como la gran trascendencia que implico.

La aparicién de la agncultura se entiende como un cambio gradual beneficiado.
entre otros aspectos, por las observaciones de los grupos recolectores asi como las
condiciones favorables del medio ambiente

Los recolectores se trasladaban de un lugar a otro segun las estaciones
climaticas, buscando diversos productos para alimentarse. Al respecto. la investigadora

Teresa Rojas menciona que

"En este ir y venir, en este famihanzarse con cicios, habitos y
secretos de las plantas. en este aprendizaje de las formas de
preparar de la mejor y mas agradable manera las panes de las
plantas recolectadas para su consumo, es en donde se supone que
estos hombres fueron adquinendo el conocimiento necesano para
iniciar el cultivo y domesticacién de plantas™ >°

La apancidn de la agncultura favorece ademas cambios genéthicos en las plantas
(el caso del maiz es el mas conocido) y una mejor asimilacion digestiva y nutntiva en la
alimentaciéon humana Con ia agncuftura mcia la produccidn de excedentes. de hecho
el hombre se transforma de mero depredador a productor Asociadas a la nueva
actividad agricola, surgen modificaciones relevantes en todo ambito del desarrolio

' Teresa ce Ro;aﬂ ‘La agrmmra en ta epoca pretuspanica’. en Teresa Ro@as coora  La agncuftura
en berras meaxanas cesoe sus origenes hasta nxsro%mw O p 31
TESIS CCN

FAI.T A 'n" npvngl
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humano, como las relaciones de parentesco, las relaciones comerciales, avances
tecnoloégicos, sobre todo con implementos agricolas y sistemas de irrigacion; se
advierte la especializacion en el trabajo, el desarrolio de la ceramica y una religion

incipiente, entre otros

A través de este objetivo se estudian los diversos significados de la revolucidn
neolitica, a la cual se refiere la mencionada Teresa Rojas como “una lenta y prolongada

transformacion econémica, cuyos efectos sociales fueron enormes y revolucionarios™.>®

Dentro de los efectos socioecondémicos, cabe destacar el nacimento de la
cocina, ya que en ella se integran diversas fases y aspectos que vinculan a toda la
sociedad.

La revolucién neolitica se estudia tanto en Oriente como en diversas partes del
Viejo Mundo, sin olvidar América. en donde sobresalen el area andina y Mescameérica.
ya que tanto en ellas "como en otras areas culturales del mundo que también vieron el
surgimiento de la agncultura, el cambio econdémico producido por ésta sentd las bases

de la civilizacion™. 7

Se propone asi el estudio de un proceso de desarrolio agricola casi paralelo en
distintos continentes, ya qQue es un cambio que trae aparejadas numerosas
transformaciones cualitativas en la histona humana. razon por la que también se

conoce como revolucion neolitica

Su planteamiento como objetivo resulta importante ya que en este fenomeno
histérico se encuentran 1as bases del desarrolio gastrondmico de diversas cavilizaciones
abordadas a lo largo del curso

A continuacidén se senalan, de manera mas especifica, iI0s procesos que se
exponen relacionados con el presente objetivo
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A. Los antecedentes econémicos de la revolucidn neolitica.

A través de la explotacion de un medio ambiente propicio, asi como del uso de
cierta tecnologia que va desde el arco, el lanzador de venablos y el hacha, hasta el
empleo de la hoz, los grupos recolectores-cazadores fueron preadaptando a la
domesticacion a muchas especies animales y vegetales

Una vez que se adoptan la agncultura y la ganaderia como la nueva base
econémica ~combinada con la caza, la pesca y la recoleccion- y se logra asegurar la
supervivencia, llegan otros avances que contnbuyen a su vez con la practica
ahmentaria Por ejlemplo e! arado. el cual permitid la mezcla de los elementos fértiles de

la tierra, dando como resultado mayores y mejores cultivos

B. La especializacion en el trabajo

Durante el Neolitico florecen industnas domeésticas como la aifarera y la textil,
propiciadas por las nuevas necesidades y los requernmientos de la sociedad agricola
Asi, la industna alfarera produjo diversos recipientes para el almacenamiento, el
transporte. la preparacion y el consumo de alimentos La ganaderia. por su parte, dio
lugar a la cria selectiva de cabras y ovejas, cuyo pelo era utihzado en la industria textil
—aparte del algodoén y del ino- para crear la vestimenta o los sacos para almacenar y
transportar productos

C. La integracion famuhar

Entre los grupos de recolectores-cazadores. los ninos significaban un estorbo, ya
qQue se les debia alimentar durante mucho tiempo hasta que pudieran contnbuir con el
sustento famihar En cambio en una sociedad agricola, elios auxihaban en diversas
tareas, ccmo el desyerbe del campo, la cosecha y el pastoreo Lo mismo ocumo con la
mujer. quien pudo participar en las actividades agricolas al lado de los hombres y de
los NIROS. y ya no se ocupod tan soio de la preparacion de ahmentos y de la recolecadn
Muchos autores ademas destacan la contnbucion que tuvo la mujer durante el
Neolitico, al consideraria como la "descubndora” de la agncuitura. de la ceramsca y de

otros timplementos relacionados con la practica alimenticia 38

18 Nestor Luan, Histona de la gastronomia, Barcelona Eant Fobo. 1997, p 11.12
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D. El surgimiento de !a religion

Las comunidades preagricolas fueron conscientes de su dependencia hacia las
fuerzas naturales en cuanto a la obtencién de alimento Por ello acudieron a practicas
magico-propiciatonas, esperando resultados favorables en la recoleccién, caza y
pesca En cuanto a las sociedades campesinas, st bien tenian asegurada su existencia
en la reserva alimenticia, no estaban exentas de alguna catastrofe natural, por lo cual

conservaron y ennquecieron las nociones magico-religiosas de sus antecesores

Tales nociones se advierten en el Neolitico a través del culto a los muertos, a
quienes se considero como “cooperadores en la germinacion de plantas cultivadas™, y
en el diseio de figurillas conocidas como “diosas de la fertiidad®. Con el tiempo estas
practicas daran paso a rehgiones complejas, en las que se advierte aun el culto a la

naturaleza y a los aiimentos que otorga

E. Las modificaciones dietéticas

Atafen tanto a la continuidad y al horano de consumo, como a la densidad
nutnmental y los cambios metabolicos Asi por ejempio los cereales cuitivados
ofrecieron, junto con otras plantas, una fuente concentrada de nutnmentos; ya no era
necesano comer todo el dia. sino sélo unas cuantas veces Como la actividad agricola
y el nuevo orden social exigian trabajo organizado., este nuevo esquema de unas
cuantas comidas al dia no era una altemativa, sino una necesidad La extraccion de
grasas y aceites elevo aun mas la densidad energética. la obtencidn de sal de mar o de

3 sin mencionar los

minas produjo un drastico aumento en la ingesudon de sodio.
hidratos de carbono el almidon y el colesterol, que jugaron un papel relevante en el

nuevo orden alimenticio

Parte de las pecuhandades de la almentacidén humana deiineadas en los
parrafos antenores, se van ennqueciendo conforme se abordan los diferentes temas
del programa Se apreciara entonces que cada cultura presenta aspectos muy diversos

en tormo a una misma actividad la cocina

" Carson | A Ritchwe, op.at. p 41
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El antecedente comun, sin embargo, es la revolucidn neolitica. que como se ha
planteado, aparecid en diversos lugares, integrada por grupos humanos de distinta
composicion racial, que adoptaron similares ideas de acuerdo con su medio geografico
y su desarrollo sociocultural Uno de esos grupos humanos conformod la civiizacion
china, ifa cual. desarrollada en el siguiente apartado, es el pnmer gran ejempio de como
una cocina se convierte en la guia que nos ayudara a conocer parte de la estructura

social, econémica. politica y cultural de una nacién
Tema 2. China y los esplendores de Oriente.

La cocina china ha sido considerada como la mas antigua. la mas sofisticada y la
mas varniada que ha producido cultura aiguna ElI presente tema. China y los
esplendores de Onente. se desarrolla a partir del ano 3.000 a C. y termina en el 907
d.C., ya que es durante este lapso que se conforman y consolidan los aspectos que
hacen de la China una cocina nacional. es decir, se gestan "aquellos abmentos y
modos de prepararios que son considerados como normales, propios o tipicos de un

determinado pais y gue constituyen un signo de su identidad como grupo” 0

E! tema se expone de acuerdo con un orden cronologico, en el que se inter
relacionan las diversas caracteristicas del desarrollo histonco-almentano chino La

division por penodos que se lleva a cabo se explica a continuaciéon

Antecedentes: La China Neolitica.

Este es el pnmer penodo de estudio. se ubica entre el 3,000y el 1100 aC Los
vestigioos arqueclogicos de 1a época permiten conocer el avance economico Yy
sociocuitural de los grupos humanos, v con elio comprender los origenes dei sistema

atimentano

La época feudal.

Es el segundo penodo de estudio, se situa hacia el 1,100 a C y terrmina en el
246 a C Durante esta etapa destaca pnncapalmente Ia dinastia Chou. con la cua! China
se convierte en un “faro de civiizacion® Llamada por muchos °Edad Clasica®. esta

“* Jesus Contreras. op ot p 71
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época es testigo de la inestabilidad politica, y a la vez de innovaciones, sobre'todo en
matena econémica e ideoldgica. igadas por supuesto al aspecto alimentario.

El imperio.
Esta ultima etapa se plantea a partir del 246 a C | ya que a partir de esta fecha la
dinastia Qin (llamada también Chin y Tsin) imicia una labor unificadora en cuanto a

territorio y cultura, bajo un solo organismo politico

El penodo de estudio termina hacia el 907 d C | con la dinastia T'ang, ya que con
ella las relaciones culturales y comerciales con pueblos tan distantes como Japén,
llegaron a su apogeo Con los T'ang la red de caminos, iniciada siglos atras, comunica

todo et temitono chino, el cual abarca casi por completo la extens:on actual

Objetivo 2.1. Anahzar !a cocina nacional china como una mandfestacion cultural
tntegrada por diversos elementos econdmicos, politicos, sociales y culturales, asi como
representativa de un signo de identidad entre las diversas sociedades que la integran

La cocina de una nacion, de un pueblo o de una regidn. Nno se determina tan solo
pPOr sus recursos naturales y tecnologicos. sINO que incluye una sene de practicas,
ideas y valores capaces de vincular a la sociedad El proposito de este objelivo es
considerar a la cocina nacional china como una proyeccion de las actividades
econémicas, sociales. politicas y culturales, que dotara a los habitantes de un sentido
de identidad

Es sabido que en China se desarroliaron diversas cocinas de acuerdo con ias
caracteristicas al pnncapio citadas. no obstante se puede hablar a la vez de 1a gestacion
de una cocina nacional a partir de fa época impenal. en donde l0s gobemantes, en su
afan de unificar el terntono chino. propiciaron tambien la unificacidn de los sistemas

allmentanos

¢.Cuales son las caracteristicas de una cocina nacwonal? Menaona Jesus

Contreras*' las siguientes

‘1 Jesus Contreras. “Trerra cocina e denticad’ . en Antono Gamao Aranda, comp . Los sabores de
Espafa y Aménca, Espaha La Va! de Onsera 1999 (Alfara estucs) o 223.28
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1. "La seleccidon de un conjunto de alimentos basicos”. En este caso encuentran el
arroz y el mijo, cuya distribucion por todo el territorio chino estuvo ligada a actividades
militares: entre los principales productos de abastecimiento que requerian los soldados.
figuraban el arroz y el mijo, por sus cualidades de almacenamiento y la facilidad en su
preparacion. El proceso de abastecimiento trajo como consecuencia que los cereales

viajaran mas alla de sus zonas de cultivo, y poco a poco la gente los integro a su dieta.

Otros productos de uso comun en todo el terntono, vinculados a las relaciones de
intercambio comercial, fueron la soya. Ios citricos y el ichi. Et té, bebida consumida con
fines rituales y utilizada en las altas esferas sociales, se populanza y se transforma en

alimento basico durante la etapa impenal

2 El “uso frecuente de un conjunto caracteristico de aromas” Utilizadas principalmente
en Szechuan con fines preservadores. las especias pronto se conocieron en todas las
regiones. tanto por las diversas etapas de colonizacion y migracion como por los
intercambios religiosos y las actividades militares Las especias de uso comun fueron el
jengibre, la casia (corteza similar a la canela), el anis estrellado y la pimienta

3. Un "modo caracteristico de preparar los alimentos” Las condiciones naturales del
terntono chino propiciaron una adaptacion positiva, reflejada en el uso del wok, los

cortes pequenos para cocinar mas rapido los alimentos y el uso de palllos

4 La “adopcidn de una vanedad de reglas relativas a los alimentos™ En este inciso se
incluyen tanto los modales como el valor rehgioso y moral del alimento, asi como el
rechazo de ciertos productos En la cocina nacional china impera el rechazo de los
lacteos y un modelo fisico del universo que abarca el aspecto alimentano, como es el

Yin-Yang

Se trata entonces de comprender que durante la etapa mpenal en China

“compartr unc habitos alimentarnos, unos modos de comportarse en
la mesa, wunas preferencias y unas aversiones ahmentanas,
proporcionan el mismo sentdo de pertenencia y de wdentidad. y por
o tanto de diferenciacion respecio a 'los otros’ =t
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Las particularidades histéricas del pueblo chino permitieron crear, por lo menos
durante cierta época, e independientemente de la posicidn social, una cocina con
determinados elementos comunes, reflejo de la importancia que los chinos han
concedido desde siempre al aspecto alimentario.

Los procesos histéricos que se exponen en relacidon con este objetivo son:
A. Las pecullandades geograficas de la regidon y su influencia, tanto en la adopcion de
determinadas actividades econémicas, como de distintos productos alimenticios.

Desde los albores de su historia los chinos aparecen como un pueblo agricola,
en donde el suelo de loess (vanedad de limo) de la regién se cultivaba faciimente. Sin
duda existia la ganaderia (cria de cerdos principalmente), pero el cultivo de cereales

constituia la actividad pnmordial

Los chinos se dispersaron durante cientos de aifos para ocupar el vasto territorio
actual, sin embargo. antes del 1,000 a.C. varios grupos habian ocupado la zona
sureste. Se pueden distinguir, hacia esta fecha, dos zonas alimentarias: la de las
terrazas y el mijo ubicada en el norte, y la del arroz y los valles bajos, ubicada en el

sur.®?

La zona norte es la mas destacada, y aparte de ser conocida como la “cultura
del mijo°, emplea de manera pnmordial l1a soja. Esta sera adoptada en todo el territono,

mientras que el mijo pasara a un segundo lugar

B. El! paso de una sociedad neolitica a una sociedad feudal. cuya consecuencia
principal es la transicidn de una economia agricola de subsistencia, a otra de
agricultura intensiva

Bajo la dinastia Chou la propiedad de la terra deja de ser comunal y pasa a
manos de un Sefor feudal Se mmica entonces un sistema agricola intensivo que
requeria de orgamzacidn cooperativa,. reglamentaciéon y defensa, tanto de los campos
cultivados como del acceso al agua. Para la defensa de las obras de imgacién se crean

Y Marcel Granet, La cnahzacsdn cnna (3 vxda pobica y la wvida privada, trad Leonor Pawz, México,
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grupos militares, cuya manutencion dependera del excedente agricola. Este a su vez

incrementa la poblacion e impulsa las actividades comerciales. **

C. La interrelacién entre las actividades militares expansionistas y la produccion
agricola.

Durante la etapa impenal los gobemantes chinos, en su afan por continuar la
consolidacién territonial interna y fijar sus fronteras, siguieron un principio que indicaba
que, para lograr someter el enemigo, habria que coordinar las fuerzas militares y

economicas.

Se racionalizd entones la agncultura para aumentar su productividad con vistas a
la guerra, se generalizd el uso del arado y abono, se excavo el Gran Canal, que serviria
de igual modo para el transporte de los cereales y del ejército Es decir, el Canal cred
facilidades para la distnbucidon de cereales a escala nacional

D. La eleccion alimentana y la diferenciacidn cuitural

*Ningun grupo humano o social clasifica como alimento todo el potencial de
recursos comestibles que le son accesibles™®, y este fue el caso de China. Durante la
expansion impenal la frontera china mas caracteristica la constituyd el noreste,
ocupada por Mongolia y Turquestan Aunque mantuvieron contacto con los grupos aqui
asentados, los chinos nunca incorporaron alimentos que consideraban tipicos del

consumo “barbaro”, entre los que destaca la leche

El rechazo de lo que ellos llaman “sangre blanca™ imphca un aspecto cultural, en
donde el no consumir productos lacteos ies proporcaonaba una manera de diferenciarse

de los pueblos barbaros vecinos *¢

E. La unificacidn en las técnicas de preparacon basicas de los alimentos

En la China impenal la densidad de poblacon aumentd a medida que con ia tala,
roturacion e imgacion fue progresando el rendimiento del suelo Asociada a lugares
muy poblados y deforestados, surge la tradicdn de picar y sofresr los alimentos. asi

** Chou Ku Cheng et a/, Breve hstona oe China, México. Edit Guajaroo, 1976. p 13-16
** Jesus Contreras, Antropologia .opot.p 26
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como la creacidon de utensilios capaces de economizar combustible, como el “wok”. Sin
embargo los recursos limitados no fueron obstaculo para constituir platillos variados, ya
fueran dulces, acidos o picantes 7

Objetivo 2.2. Analizar la importancia de la Ruta de la seda en relacidon con los

patrones alimentarnos de diversos pueblos

Et proposito de este objetivo consiste en plantear la relacion estatus alimentario
e intercambio comercial. ya que dentro de un contexto histonco la alimentacion se
presenta asociada, entre otros aspectos, a la calegoria social. Menciona Jesus
Contreras al respecto “los modos de alimentarse constituyen un medio de afirmarios

frente a los demas y de adquinr prestigio” **

En el caso de China, la Ruta de la seda contnibuyd a la continuidad del prestigio
social de diferentes pueblos Las sociedades que entraban en contacto con las
mercancias chinas. si bien estaban capacitadas para resolver su subsistencia al
disponer de los excedentes suficientes, necesitaban de otras distinciones sociales que

reafirmaran su cocina jerarquica

¢cComo puede obtenerse el estatus a través de la comida?, entre los
mecanismos existentes destacan “las posibiidades para elegir productos raros y
cOstosos para impresionar a los demas’, de manera que se manifieste poder

socioecondmico y aun politico *°

Los productos que otorgaban estatus procedian pnncaipalmente de la Inda y de
China Esta uitima habia establecido ciertos contactos comerciales con terras
europeas. a través de mercaderes persas. sinos y arabes. incluso antes de que el
terntono chino se untficara. es decir, hacia el siglo | a C Fue bajo las dinastias Ch'in y
Han que los contactos con el extranjero se multiphcaron De hecho el gran impeno Han
fue fundado siguiendo Ias huellas de ChangChien, personaje que realzd expioraciones
dipiomaticas hacia el noreste. cuando regresd y dio noticias favorables de las nuevas

‘" ibigem p 32
* ipicem, p 53
* ibicem p 56
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zonas, los ejércilos conquistaron el territorio y controlaron la ruta comercial hacia el
Occidente.

Las nuevas exploraciones fueron abnendo otros centros y rutas de comercio,

que se anexaron a la via principal la Ruta de la seda

A través de esta ruta viajaron no solo productos, también algunas técnicas
culinarias, los cuales eran empleados en su mayoria por la alta cocina. como los
citricos, el arroz, el consumo del cerdo y de las aves de corral, asi como |a elaboracidon

de la pasta.

Pero sin duda los productos mas requendos eran las especias, nombre denvado
del término latino species. que significaba "mercancias exoticas, preciadas o

selectas™.%®

LLa Ruta de Ila seda distnbuyd jengibre, casia y pimienta a sociedades tan
distantes como la persa y la romana. mentras que otras que participaban en el
proceso de intercambio, como la arabe. fueron asimiando poco a poco algunas

influencias alimentanas, que aplicarian después en su propia Cocina jerarquica

Los procesos que se explican con base en este objetivo son
A. La conformacidén de la civiizacion china a través de contactos militares y
comerciales

Durante la etapa feudal se advierte una importante situacon de expansion
territonal. La causa pnancipal es conseguir apropiarse de terntonos surefios. Ncos en

metales. pieles y amentos *'

Los comerciantes siguteron las huellas de los soldados conquistadores,
establecieron mercados en zonas estratégicas que mas tarde., durante el Impeno,

serviran como puntos de contacto con el comercio extenor

* Eduarco Mendez Riestra Dworonano ool gourme! Prontuant hestonco-gastronsmsco. prot Juan Man
Arzak, Barcelona, Alba Eatonal, 1956 p 87

' Owen y Eleanor Lattimore  Breve fustona de Chna Maone  Esocasa Caipe 1996 (Austral. 994),
p 64




B. Contactos religiosos.

La etapa feudal se caracteriza por la intensa vida religiosa y ceremonial. Tal
situacion requeria de un proceso de intercambio con otras regiones, a fin de conseguir
productos utilizados en los ritos, como pieles y plumas. En el proceso de intercambio
viajan, ademas de las creencias religiosas, alimentos y costumbres propios de zonas

determinadas, que poco a poco se integraran en los gustos locales.

C. El auge de las actividades comerciales y de intercambio alimentario entre China y
otras culturas.

Durante la época impenal el comercio se extendi® a mercancias de amplio
consumo, como los cereales, ias pieles y la sal Las relaciones comerciales, tanto en el
caso de productos tipicos como aquellos mas cotizados, adquieren gran auge. Las
regiones caravaneras vinculadas con la Ruta de la seda, situadas entre Afganistan y la
meseta irani, llevaron a differentes tierras las especias, los citricos, el consumo de
cerdo, soja y arroz. A su vez introdujeron en China productos como el mango, el melén
y el tamanndo, cuyo uso se encuentra en la alta cocina china. Con el intercambio
comercial surge una "adiccion” por los alimentos importados, tratese de China o de
otros pueblos, ya que los productos fordneos eran muy requendos para elaborar
banquetes de acuerdo con las modas anstécratas. ¥

Objetivo 2.3. Analizar los factores ideologicos higados a la alimentacion y al lugar que

ésta ocupa en la sociedad

Con el propdsito de comprender los pnncipios gastrondmicos chinos en un
contexto histénco muy diferente al occrdental. es necesano plantear como objetivo el
vinculo que existe entre alimentacion e deologia. de manera que el alumno aprece las
funciones tan relevantes que presenta la alimentacdn en el puebio chino Desde
tiempos muy antiguos. la comida en China se ha considerado como una devocion
Presente en la poesia. en los tratados meédicos y en ia pintura, el alimento ha adquindo
vanos significados Y es que para los chinos la comida no solo es saciante, sino
también saludable y curatva. su ingestidon les hace confiar en el éxito, en una
descendencia numerosa y. en general. en una vida agradable

P Jack Goody. op o, p 144
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Hace ya vanas centurias que muchos alimentos tienen connotaciones diversas.
Por ejemplo, las mandarinas y los datiles rojos simbolizan la fortuna Hosee, la palabra
cantonesa que designa la ostra, se asocia con las buenas acciones y el bienestar, y los
panecilios rellenos con pasta de loto significan abundancia Por otra parte, en China,
igual que sucede con otras civilizaciones, la alimentacion presenta condicionamientos

de tipo religioso, dietético o moral, encaminados en su mayoria a conseguir la salud

Desde la China neolitica se adwvierten siluaciones en las cuales el alimento
ocupa un lugar pnvilegiado en la ideologia, pues se le asocia con los principios
rehgiosos que ngen a la comurwdad Es haca el siglo HI a C cuando la alimentaciéon
forma parte de los esquemas cosmologicos chinos, siendo el mas representativo el
referente al Yin-Yang A partir de esta etapa la idea de una almentacion sana y
equihbrada se desprendera de ~“la observancia de prescnpciones dietéticas cuya
finalidad es mantenerse en armonia con los elementos del cosmos y los poderes

inmanentes que lo habitan™.>?

Son vanos los procesos histoncos relacionados con el objetivo que en este punto
se expone, lo cual confirma la gran significacion del alimento en la \deologia china:

A. Las propiedades rehgiosas del alimento
En la China neolitica, tales propiedades se advierten a traves del culto a la

naturaieza y a los antepasados

En cuanto al pnmero. como en todas las civilizaciones agricolas, los chinos
también buscaban en ia naturaleza el sentido de la existencia y las reglas para la vida
individual y social La rehgidon practicada era un culto a la naturaleza ammada y
divimizada, cuyas fuerzas y ntmos guiaban la vida del hombre En este culto destacaba
el dedicado a la agncultura, que empezaba en pnmavera y termmaba en ctofo,
asociado a los penodos de siembra y cosecha El cereal que reabia mas veneracion y
pleganas era el miyo. al que llamaban "“Principe”™. ya que era el pnncapal proveedor
alimenticio Los chinos también otorgaron un sentido ritual a ciertos lugares asociados

** Jesus Contreras. Antropodogia .opct, p 22
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con los productos alimenticios, como por ejemplo el *rincdn suroeste” de la vivienda
campesina. que era donde se conservaban y ailmacenaban las semillas.**

En lo referente al culto a ios antepasados, asi como se establecia que ciertos
manjares fueran ofrecidos a deidades naturales, otros debian ser ofrendados a las
almas de los ancestros. quienes para alcanzar la felicidad en el otro mundo debian
disponer de bienes domesticos terrestres. Como carecian de cuerpo para consumir el
alimento, se contentaban con el humo que aquel despedia. Al cumplir estas ofrendas,
la comunidad se Iibraba de desgracias agricolas °°

B. Las funciones sociales y su vinculo con ia alimentacion

En cuanto a la funcidn social que desempenaba el alimento, el cultivo de
cereales requeria tanto de la division de trabajo como de la adopcion de un
“nomadismo hmitado™. en el que los labradores pasaban cierta época en el campo de
cultivo Al llegar la cosecha, se llevaban a cabo fiestas campestres, que tomaban el
aspecto de feria, ya que se practicaban intercambios de productos alimenticios La
celebracidon de un banguete constituia el acto pnncipal todos los grupos reunidos, sin
importar el sexo o 1a procedencia regional, afirmaban el sentido de solidaridad gracias
a una comumén igualitana, es decir. al hecho de compartir en la misma proporcién, o

guisado en el mismo fuego **

C. Los vinculos de vasallaje y la alimentac:6n

A partir de! feudalismo los alimentos son intercambiados a titulo de tnbuto o de
salano Los vasallos pagaban su tnbuto en proporcion con la dignidad de su feudo, y el
Sefior retnbuia a cada uno en proporciones y en orden protocolanos. Bajo este
esquema la comida se convirio en un marcador jerarquico, en un simbolo de comunion
que podia denotar parentesco. clase social e incluso fidelidad. “El Sefior alimenta a su
vasalio Este posee tanta nobleza como alimentacion recibe, y es fiel en la exacta
medida en que le almentan” Los nobles del pernodo feudal fueron considerados,

** Marcel Granet. op ot . p 121 124

Carios A Lever. ‘La almentacon tragicional china”™  en  Agroecosistemnas. Nom 43, mMayo-juno
1984 p 13
* Marcel Granet op ot . p 140, 144
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ademas de fieles, como “bellos y puros®, tanto de cuerpo como de espiritu, porque su
alimentacién era “pura y nca”, en donde mas que cahdad existia cantidad.®’

D. Las explicaciones cosmologicas

Para los chinos, el gran principio que gobernaba el arte de ia almentacion era el
mismo que habia creado al mundo el Yin y el Yang Surgida hacia el sigio Il a. C.. esta
teoria presenta dos fuerzas opuestas y a la vez complementanas que aparecen en todo
el universo fisico y también 1o ngen EI Yin y el Yan forman parte, por lo tanto. del
aspecto alimentario, en donde se asocian a los ingredientes y a las diversas categorias,

como lo azucarado, 1o salado. lo amargo o lo agno, por mencionar algunas 8

E. La eleccion alimentana y la medicana

Desde tiempos antiguos la cocina china siempre consideré que salud y
alimentaciéon marchaban conmjuntamente, y que ambas eran resuitado de un equilibrio
armonioso entre los aiimentos Es poco antes del penodo Tang (500 dC
aproximadamente), cuando aparece “un numero considerable de ibros conocidos como
Canones de Alimentos No se trataba de hbros de cocina, sino mas bien de guias
sobre la dieta. cuya mntencidon prncipal era instruir a los miembros de ia elite sobre la
correcta preparacion de platos equilibrados” *° Comenzé entonces la incorporacion y el
rechazo de ciertas matenas en las preparacicnes de alta cocina. en las que también se

apreciaba la influencia de concepciones feudales, como el Yiny el Yang

China es ejemplo de una cultura en donde la alimentacion ha interesado a
sabios, politicos. filosofos. ncos y pobres Desde la China neolitica, hasta la China de
los T'ang. la preocupacion por la aimentacion crea las bases para el surgmiento de
una cocina nacional, de una cocina jerarquica. en donde se relacionan cocina y clase,
en donde se encuentran doctnnas medicas y religiosas, en donde conviven la comda
exotica y la campesina, ingred:entes engogenos y exogenos, una cocina rodeada de
creencias y de influencias de distinta indole, propiciadas por los mismos grupos
nternos o por otros Si China constituyd por algun tlempo un “faro de cavilizacon”

T Ibidem, p 256-258
* Carlos A Lever. opoct.p 12
" Jack Goody. op ot . p 145
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asidtico, lo mismo sucedera en Europa con la cultura griega, que es el proximo tema de

estudio.
Tema 3. Arte y dietética en occidente: Grecia

Como en muchos otros aspectos. en el arte de la cocina Grecia ha sido maestra
de Occidente, y aportd a diversas civilizaciones —-ia romana principalmente- una serie
de preparaciones y formulas basicas que enriquecieron su gastronomia. De hecho, en
la cocina griega se encuentran ios antecedentes de lo que sera la dieta mediterranea:
el uso del aceite de oliva, de los cereales (entre los que destaca el tngo para la
elaboracion de pan) y, por supuesto, el consumo del vino.

El tema 3 inicia en una época en la cual la influencia griega comienza a
manifestarse, tanto en la zona europea como en Asia Menor, es decir, en el siglo VIii
a.C. El tema concluye hacia el siglo IIl a C., cuando el prestigio gastrondmico griego
cede el lugar a la suntuosidad de Roma

El tema se plantea con base en tres penodos que se asocian con el desarrollo
histéricogastronomico no sdlo de Grecia, sino de todos aquellos lugares (desde las
costas mediterraneas de la Espafna actual hasta Persia) a donde liego la cultura griega,
a traveés de factores como la colonizacion, la conquista y el comercio

La colonizacion.

Es la pnmera etapa de estudio, comprende desde el sigio V1il a. C. hasta el final
del sigio V1. ya que es durante este lapso que Grecia y las zonas por ella colonizadas
transmiten su cultura a diversas regiones —aunque esta no fuera su intencdn-, con
resultados favorables sobre todo en los aspectos comerciales y ahmentanos

E! esplendor ateniense.

Comprende pnnapalmente el siglo V aC ., el cual se distngue por el
florecimiento cultural ateniense, de hecho. Atenas liegd a ser la ciudad cuya nqueza
reconocida residia en sus arquitectos, artifices. comerciantes, dramaturgos vy

gastronomos
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Es también durante este periodo cuando el texto escrito se impone “como
vehiculo definitivo de la tradicién cultural, mientras que la transmisidon oral del saber va
quedando como un procedimiento arcaico”.®° Ejemplo de ello son los escritos
gastronomicos e hipocraticos, con los cuales Grecia inicia una tradicion qQue sera

retomada por numerosos pueblos

La época helenistica.

Se ubica entre los siglos IV y Il aC Filipo de Macedonia y Alejandro Magno
llevan a cabo una politica expansionista, con centros tan distantes como Siracusa,
Alejandria y las ciudades de Asia Menor, el pensamiento, las actitudes y la gastronomia
de Grecia se tornan mas variados La nueva perspectiva del comercio griego, asi como
la importacion de productos extranjeros, contnbuyen al refinamiento y a la sofisticacion

culinaria

Objetivo 3.1. Anaiizar el papel que desempefaron algunos alimentos en el fenémeno

conocido como “efecto multiplicador”

A través de este objetivo se propone integrar al tema estudiado algunos puntos
de vista del investigador bntanico Colin Renfrew. especialista en la civilzacion gnega,
quien considera a ciertos productos como la vid y el olivo la base del llamado “efecto
multiphicador™ ®' (En que consiste este efecto? Renfrew lo explica de la manera

siguiente

En los inicios de la histona gnega, 1a vid no desempefnaba un papel importante;
las uvas no eran muy nutntivas ni susceptibles de ser almacenadas. a diferencia de lo
que ocurria con cereales de uso general como el tngo. sin embargo resultaban
delictosas al paladar. ademas de que crecian en las abruptas laderas del sur del pais,

en las que era difial cultivar cereales

Proporcionaban entonces un recurso akmentano attermnativo en terrenos que

apenas tenian valor algunc Gracias al consumo de la uva. pronto se descubno que el

= Carios Garcia Gual et al | Tratacos mpocratcos Maong. Egt Gredgos. 1990 t L. p 11
‘L Colin Renfrew. The emengence Of ovksanon the Cyciaoes and the Aegean i the il mubiemum b C
Methuen and Co . Ltd. 1972
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zumo podia conservarse en cantaros, donde se fermentaba y se transformaba en un

liquido cuyo sabor era “diferente”

No es raro que todos estos factores hicieran que la comunidad dedicara cada
vez mas energia al cultivo y cosecha de las uvas, con lo cual se produjeron efectos
secundarnos inesperados en otros ambitos Por ejempio, un estimulo en el trueque
entre gente que carecia de uvas 0 de vino, pero que deseaba conseguirios a cambio de
productos que escaseaban en las zonas productoras de wvid, como los cereales o el

pescado

Un dnico estimulo. la vid, produjo numerosos resultados Es en esa multiplicidad
de consecuencias, en el estimulo de un aspecto por otro, donde se encuentra la
“energia impulsora®, el incentivo mutuamente reforzante que propicia los cambios y que
proporciona una suuacidon favorabie para otros Esto es el “efecto muitiplicador. pues
los cambios multiphican la oportunidad de nuevas modificaciones, acelerandose el

sisterna a medida que funciona

El efecto multiphcador da la oportunidad de valorar fendmenos —en este caso el
almentano- que en cierto momento podrian parecer irrelevantes y que, sin embargo.
son propiciadores de transformaciones socioeconomicas y culturales. De igual forma, el
efecte muluphcador se wvincula con todos los objetivos y procesos histoncos

desarrollados en el tema 3 De estos uluimos cabe sedalar los siguientes

A. El! fendmeno de colomzacion grnega. propiciado por la busqueda de terras fertiles
adecuadas para el cultivo. asi como para el abastecmiento de productos alimenticios
basicos

Una caracteristica constante presente desde la antiguedad en el termitono gnego.
ha sido la iucha contra el medio geografico. porque st bien el cima es favorable, ias
tierras son secas y pedregosas, adecuadas para pocos cultivos. como ia vid y el olivo.
Sin embargo. productos como el tngo y el ganado. no encontraban terreno generopso

para su expiotacion

Mentras la poblacidn no fue densa Grecia produio aimento suficcente, pero
cuando aumento el numero de consumidores, la alimentacon nspird inquietud Asi, en
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el siglo VIl a.C. y "en un intento de frenar la catastrofe alimenticia, los griegos

comenzaron a exportarse a si mismos, fundando colonias en el extranjero. "%

B. La confornmacion de la zona mediterranea como un importante cruce de caminos y
un gran centro integrador y reexportador de influencias

Con la fundacién que lleva a cabo Grecia, tanto de colonias en el Oriente como
en el Occidente de Europa, se asiste a un despertar de multiples actividades
econdémicas. Tanto el comercio como la navegacidn se vieron beneficiados, y en cuanto
a la actividad gastrondmica, recibid nuevos estimulos, asociados con el desarrollo

agricola, ganadero y comercial

La colonizacidn griega contnbuyd con fa importacion y exportacion de productos
Las regiones como Sibaris, Crotona y Reggio en la Magna Grecia, abastecieron a la
Metrépoli de jamones, cereales, miel y frutos A su vez importaron mercancias gnegas
como el aceite de oliva y el vino con “aditivos”, ya fueran agua de mar o resinas °°

La demanda de productos alimenticios procedentes tanto de Grecia como de sus
colomias, impulsaron la fundacién de nuevos sitios que facilitaron el contacto con las

rutas comerciales

Asimismo la acufiacién de moneda no se hizo esperar, las imagenes grabadas
daban testimonio de los productos alimentictos basicos, como eran la espiga de

cebada. el racimo de uvas y la espiga de tngo *

Objetivo 3.2. Apreciar como diversos productos generaron practicas que no reflejan
tan solo el reconocimento de sus propiedades alimenticias. sino Que remiten a otros

aspectos, como el ntual y el mitico

El planteamiento de este objetivo tiene como pnncipal fundamento la impornancia
de los tres productos basicos de 1a alimentacion gnega y su relacidn con los ntuales,

“ Carson | A Ritctwe op ot , p 50-51
Y 1bidem, p 51-52
~ Néstor Luan. op o, p 24-25
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las creencias y las percepciones del entorno por parte de los habitantes de la Grecia
clasica.

E! vino, el pan y el aceite de oliva fueron investidos de propiedades benéficas,
incluso de orden sagrado. que llevaron no séio a un consumo cotidiano, también

ceremonial

Las ventajas de adaptacion y las caracteristicas en cuanto a la forma y el sabor
de dichos productos y de la matena prima de donde se extraian (vid, trigo. olivo), los
encaminaron a convertirfos en simbolos almentanos. Esta identificacién-adopcion
propicié la identidad cultural de los gnegos, reflejada en muchos ambitos de la vida
cotidiana Una vez integrados a la cultura gnega, estos productos gozaran de gran

prestigio y seran considerados como signo de civilizacion.

Las funciones miticas y ntuales de los alimentos ayudan a comprender parte de
los sistemas culinanos de una sociedad, ya que al wvincularse los alimentos con
aspectos ideologicos, actian como indicadores de los ingredientes basicos, de la
disponibilidad de los mismos. asi como de 13 influencia que ejercen en otros territorios,
en donde los mismos productos se pueden adoptar como marcadores de estatus

sociocultural o se integran a los patrones religiosos

Los procesos historicos asociados con este objetivo son
A. La supremacia del tngo frente a otros cereales y su significacidon rehgiosa.

La falta de tierras cultivables que condiciona la histona gnega. esta presente en
la raiz de muchos fenémenos econdmicos, religiosos, sociales y polititcos. El cereal
indispensable en la dieta gnega no obstante la escasez del mismo, fue el trigo, el cual
formaba parte de la cocina tradicional y de la anstocrata Desde el penodo de
colomizacidn hasta la etapa helenistica el abasic de tngo constituyd el motor del

desarrollo econdmico griego

En torno al tngo se desarrollaran practcas ntuales, encamimnadas a propsciar el
abasto para la comunidad Asi por eiemplo se realizaran procestones sagradas a Deios
para honrar a Deméter diosa dadora de los cereales
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La importancia dei trigo como cereal basico se hace patente durante la etapa
helenistica. en donde se presentan nuevas migraciones en un intento por conseguirio
En la misma época se aprecian magisirados especiales (el agoranomos o los
sitophylaces) que reglamentan el costo del cereal. de manera que toda la poblacion

tenga acceso a su consumo

B. Los ceremoniales gnegos reatizados en torno al vino

Existen multiples testimonios del consumo de vino desde épocas remotas Obras
como la lliada y la Odisea aluden constantemente a esta bebida. y tanto en ios
momentos dichosos como en los dramaticos. heroes como Uhses 1o toman para
fortalecer su espintu Tal es la importancia det vino, que Esculapio no duda en
proclamar que “el poder de los dioses apenas iguala a la utiidad de la vina’ el

A partir de la civilizacion gnega, el uso de la uva se mpone en la preparacion de
bebidas alcohdlicas Escribe Francisco Xavier Medina que “el vino es un alimento que
s6lo marginalmente puede responder a una exigencia nutntiva Su accion euforizante,
estimulante y tonificante. como también su funcion social o religiosa resuitan, sin

embargo. muy significativas en lo que concieme a su consumo” 7

Los gnegos ya contemplaban estas consideraciones, sobre todo al momento de
realizar su Symposium Este consistia en una ceremonia bien reglamentada que tenia
fugar por la tarde y noche Durante esta reunidon, el vino onginaba todo un entramado
de costumbres —entre las que destacan las ntuales-. como el hecho ¢e derramar el
liquido en honor de Dionisio, y después entonar el "hmno del Symposwm™. que

inauguraba formalmente la reumon ®

C. El aceite de ohva simboio de sabiduria de paz y de .nmontairdad
Al igual que el pan y el vino, ei aceite de ohiva gnego gozo de gran fama “pero el
caracter sagrado que llego a alcanzar se debid no soOlo a sus propredades como

almento, sino a sus muchas utihdades”

Jean Francois Revel Un festin &n paladras HiSIoNa iterand de ia sensidikddd gastrontemeca. oe la
anbguedad a nuestros adias. trad Lola Gavarron Barceiona Tusquets 1980, p 71-79

™ Citado en Néstor Lu;an cp &t . p 25

" Francisco Xavier Mecina, op o! . p 28

Jean Francois Revel opat p 87



Y es que el aceite de oliva se empled en la medicina tradicional, sirvid como
combustible, como lubncante de las herramientas y como impermeabilizante de las
fibras textiles ®°

Su protagonismo o convierte “en uno de los medios pacificos de sedentarizacion
puesto que, necesanamente, quien plantaba y cultivaba olivos debia esperar varios
afos a que dieran la pnmera cosecha” ’°

El aceite de oliva, "gracia fundamental entre los gnegos”. estuvo presente en la
mayor parte de las preparaciones. tanto tradicionales como refinadas. se le empled en
platillos con pescado, con legumbres, en las salsas y en los postres, dando a la cocina
griega un toque particular que después se hace extensivo a toda la zona mediterranea

europea.

Asociado con la diosa Atenea. el aceite de oliva se empleé como ofrenda, asi
como “combustible pnncipal con el que los gnegos quemaban sus cuerpos en {a pira
funerana, y se derramaba sobre sus cenizas para que las perfumase” A

Objetivo 3.3. Valorar las aportaciones alimentarnas griegas en la zona mediterranea,

como la base de numerosos sistemas culinanos

El proposito de este objetivo consiste en destacar la influencia gastronomica que
tuvo Grecia a través de la colonizacion y de la conquista de diversas zonas Estos
procesos son significativos ya que winculan a Grecia con vanos pueblos que
absorberan las bases alimentanas gnegas. para postenormente transmitirlas a otras
regiones. conviriendo al Medierraneo en un espacio de recepcion e intercambO

gastrondémico

A partir de productos y costumbres alimentanas gnegos., como son la vid, el
trigo. el olivo. las habas y lentejas. las herbas aromatcas, la carme de cerdo, cordero y
cabra, asi como el queso, surgiran diversas cocinas, ias cuales adoptan y/o adaptan los

“* Lourdes March "El aceite oe oliva en la aimemacion mediterraned” en Awmentacon y cultura
opcit, p 5960

* Ibigem, p 59

' Carsonl A Ritctve cpof. p S0
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productos y las costumbres griegas de acuerdo con su propio contexto historico, es
decir, con base en su realidad econdmica y sociocuitural De acuerdo con lo anterior,
se pueden citar algunos ejemplos Dentro de la comunidad de elementos gnegos

destaca la llamada “triada mediterranea’, integrada por el trigo, el olivo y la vid

En relacion con el tngo, Roma fue uno de los centros mas influenciados en
cuanto a la elaboracion del pan y el significado sociocultural que mphcaba Roma
transmite a Bizancio este legado y mas tarde la cultura arabe adquiere de eéste las
influencias grecorromanas. Cuando los arabes ocupan la zona afncana mediterranea.
destaca la preparacion del cus cus, platilo hecho con trigo pero con influencia
grecorromana, ya que el puls es el antecedente de dicho platilic.”?

La valoracion cultural del tngo, el aceite de oliva y el vino perdurd durante la
Edad Media, integrdndose a nuevas connotaciones, siendo la cnstiana la mas difundida
en la zona, sin olvidar que tanto musulmanes como judios también incluyeron de

manera importante los tres productos basicos

Por otra parte, hay que mencionar que la regidon mediterranea también compartio
la herencia gnega referente a la dietética Retomada por los arabes y los romanocs, 1a
teoria hipocratica discurno a lo largo de 1a Antiguedad y la Edad Media. y al igual que
sucedid con los sistemas culinarnos, los estudios médico-dietéticos se incluyeron y

modificaron de acuerdo con {a realidad histonca de cada cuitura

Los procesos histoéncos que se desarrollan con base en este objetivo son
A. El conocimiento de diversas caracteristicas gastronomicas gnegas a través de ios
escntos de la época

Ciertos rasgos tanto de la preparacion como dei consumo de algunos productos,
asi como determinadas costumbres seguidas por Ios gnegos. se encuentran contenidas
en obras literanas y naturalistas En lo que se refiere a tratados de cocina, No existe
ninguno completo. salvo un escrito del siglo Hl a C ttulado Los Despnosofistas o El

banquete de los sabios

* Franoisco Xaywer Metna, op ot p 24




Compilado por Ateneo de Naucratis (colonia griega situada en e! noreste de
Africa), este escrito se compone de citas y recetas de mas de 500 cocineros y
gastronomos, en su mayoria griegos, de los cuales destaca Arquestrato

El esplendor econdémico del siglo V permitid a Arquestrato realizar una serie de
viajes y poder asi “consignar tanto la calidad intrinseca de los productos como la mejor
manera de prepararios, e incluso de consumirios”.’® La obra de Arquestrato se titula
Gastronomia o Hedypatheia, traducido este ultimo como “Tratado de los placeres™ A
través de su obra incorpora la cocina gnega a la forma escnta, y crea “un nuclec de
practicas y recetas que podian estar sujetas a una mayor elaboracion en las cocinas y

bibliotecas de los ncos”.”*

B. La alta cocina en la obra de Arquestrato

La cocina gnega, al igual que en otras culturas, se vincula con la clase social, es
decir. es una cocina jerarquica asociada a grupos que muestran diversos estilos de
vida Arquestrato menciona una importante gama de ingredientes. exdgenos en su
mayor parte, asi como diferentes preparac:ones a cargo de experios cocineros, quienes
destinaban los platilos a “consumidores criticos y audaces”™. cuya actitud otorgaba
“preeminencia al placer de consumir alimentos™ Los meétodos de preparacion de la
época asumen el pape! de un factor de diferenciacion cultural, asi. se sabe que para el
siglo V se preferia hervir la came y no asaria Al respecto escnbe Ateneo “Cuando
Homero mataba vacas. no hacia salsa tan primitivo era que ni hervia la carne, ni los

sesos. y asaba hasta las tnpas™ 7°

La altta cocina gnega del sigio V culminara en la etapa helenistica, con
preparaciones exoticas y a veces exageradas en cuanto al numero de piatilios, lo cual
les concede el nombre de “cenas ndiculas”

C. El uso de condimentos en las recetas de Arquestrato
La mayor parte de las recetas de Arquestrato tienen como base el pescado
pargo. anguilas y atun, acompanados cas: siempre con una mezcla de Qqueso y, por

"' Jean Francois Revel. op of . p 38
¢ Jack Goody. opo?,p 137
" Jean Francois Revel. op ot . p 35
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supuesto, de distintos condimentos, abundantes en el Atica, como el laurel, el tomillo, el
orégano, la retama. la salvia, el cilantro y la malva. Tiempo después se anadiran
especias como la pimienta, obteruda a través del comercio con Oriente

A los griegos se les atnbuye “el valor modemo de los condimentos y el uso
moderado de los aromas” en lo que a Europa se refiere, y en el siglo V estas
cualidades se constatan ya en la obra de Arquestrato ’® Cuando menciona cierta receta
con atun escribe que no hay que “sazonarla mas que de sal = si la servis cubierta de
vinagre. la despojaréis de todas sus propiedades” Si del mujol se trata, dice: “Cuidate
de que este plato no te io prepare un italiano, y menos un siciliano, porque no tienen

1dea de abiar pescados y todo lo estropean” 77

D. El lugar de ongen de ios ingredientes alimentanos en la obra de Arquestrato

En la cocina gnega la disponibiidad de los diferentes alimentos empleados en la
preparacidn de los menus no dependia tanto de la vanacion estacional, sino del poder
adquisitivo, ya que se le otorgaba entre las clases acomodadas, gran prioridad a los
productos importados, en parte por la carencia de recursos de la misma Grecia, pero
tambien se tomaba en cuenta la zona de captura o de cultivo Es decir, se llevaba a
cabo una eleccion de mercancias de acuerdo con la fama o renombre de un lugar
Arquestrato muestra al respecto aigunos ejempios al escribir que “en la vasta y sagrada
Samos, encontraras un atun de tamano considerable compralo rapidamente y al

precio que sea”. o "Despreciad toda Angula excepto ia de Atenas™ °

Sin embargo, las técnicas de almacenamiento asi como la “conservabilidad
intrinseca” de los productos —sobre todo de aquellos perecederos como las cames y el
pescado- no hicieron posible que las sugerencias del gastronomo se cumplieran al pie
de la letra. por lo que muchas veces la gente se tuvo que conformar con las

mercancias comunes

> Neéstor Lu)an.. opot.p 23 T-ESIS CON

Jean Francoss Revel, op o, p 38, 40

™ ibidern o 43 FALLA 1333 QRZGEN
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E. Los productos de lujo y los contactos con el Oriente.

Alejandro Magno y sus sucesores abrieron para los mercaderes griegos las rutas
del inmenso continente asiatico. antes bloqueadas por el imperio persa, y los productos
manufacturados onentales conquistaron a la vez el comercio mediterraneo. A través de
las rutas de caravanas que surcaban desiertos y montanas, llegaban las apreciadas
mercaderias de Arabia y de la India a los diversos puertos mediterraneos: madera de
ébano. marfil y resinas como el incienso, y junto a ellos las especias, cuyo fin era
gastronomico y medicinal. o se les empleaba para elaborar perfumes." El artificio que
alcanzo la gastronomia durante la época helenistica, se asocia con la obtencidon de
especias a traves del comercio, ya que los platillos que incluyen azafran, comino y

pimienta, son los representativos de la epoca

F. La complementacidon del esquema alimentano griego a través de los escritos
hipocraticos

Se ha denominado Corpus Hippocraticum a una coleccion de escritos médicos
griegos que abarcan mas de cincuenta tratados que tocan diversos temas, entre los
que destacan “El prondstico”, “Sobre los awres, aguas y lugares” y “Sobre ia dieta” El
Corpus constituye la primera colecc:on de textos cientificos del mundo antiguo, son
obra tanto de Hipocrates como de otros médicos de su generacion, o de sus discipulos
mas proximos, es decir, se escnben en las ultimas décadas del siglo V y en los inicios
delsiglolva C®

E! médico hipocratico ponia especial atencion en la dieta a fin de “evitar cambios
bruscos, a la vexr que procura no debitar demasiado al paciente con un régimen
altmenticio severo o contraproducente”™ Se proponia entonces. a traves de la mediana
hipocratica, “un meétodo dietetico que no solo trate de medicar al enfermo, sino de
prevenir la enfermedad antes de que esta se desarrolie” " El Corpus Hippocraticum
estudia el sistema almentano asociado a medwdas hgiénicas y terapéuticas, con
especial atencion en los defectos y cuahdades relacionados con una situacidn

nutnmentai determinada

Tt it Norman, El gran kdro oe las especas, Maond. El Pais-Aguilar. 1991, p 7. 10, 152.
™' Carlos Garcia Guat. opct. p 10
' Ipicem. tit p 10
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fLa supremacia gastrondmica grniega tuvo vigencia por medio de distintos
factores. Por una parte fue retomada por numerosas culturas que recibieron su
influencia, como Roma y Bizancio, que a su vez transmitieron el legado a otros lugares

Por otra parte, lo que en Grecia inicid con un penodo de colonizacion, termind
por convertirse, hacia el siglo IV a C . en expansionismo militar que llevd la cultura
griega aon mas lejos E! "ars maginca” gnego. el "arte de cocmnar”, encontré a su
principal sucesor en Roma. quien ennquecio, con un estilo propio, la herencia cultural

de Grecia
Tema 4. Roma, la sofisticacion de un Imperio.

La cocina de ia Roma impenal —~conocida de manera erronea por Sus excesos-
destaca porque logro ennoblecer y refinar el régimen alimenticio, no soélo de la misma
Urbe, sino de vanas de las provincias conquistadas. como Hispania (la actual Espafia)

Si bien antes de la época impenal la cocina romana era sobna y austera, fueron
el auge comercial y el bienestar econém:co denvados de la expansion militar, los que la
trasforman en una cocina estructurada con base en cierta universahdad de productos,
pues para el siglo I aC a Roma llegaba “cuanto producen y preparan todos los
pueblos”™, en Roma se combinaron los mas vanacdos ingredientes y se mezclaron “las

diferentes latitudes del cieio y de la tierra”

El tema 4 comprende el penodc que va de Augusto a Trajano. es decir, del 27
a.C al 117d C Se menciona a Augusto porque. ademas de ser el imciador de la época
impenal. es quien consigue para Roma una era de paz que permite establecer un
Estado firtne y seguro & Su sistema politico-administrativo sera el baluarte central del

gobiemo de sus sucesores, por io menos los del siglo 1 d C

Bajo el gobierno de Trajano (98-117) el Impeno consiguié su maxima expansion
terntonal, lo cual significo la constancia en la afluenca del lujo y la nqueza, aprecados

** Pierre Gnmal. £ mundo measterraneo en 1a Edad Andgua lil en La formacon ool Impeno rovmanc,
Espana. Sigio XX] Ecitores 1974 p 200y ss
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en multiples ambitos (se encuentran, por ejemplo. modificaciones en la vivienda, gran
auge en la trata de esclavos y, por supuesto, el refinamiento culinario)

Es durante la etapa wmmpenal cuando también aparecen los primeros
gastronomos romanos, entre ellos Apicio. cuyo recetano se ha leido y estudiado desde
la Antiguedad hasta nuestros dias Numerosos escritores de la época, como Séneca,
Suetonio y Plinio, dejaron testimonio de diversos aspectos alimentanos del Imperio, el
cual englobaba dentro de sus fronteras una parte de ias regiones mas prosperas de

Europa, Africa y Asia

En cuanto a la exposicion del tema, es necesano senalar que, debido a que la
mayor parte de los procesos histonco-gastrondomicos a tratar surgen en el mismo lapso,
que de hecho es muy breve (finales del siglo 1 a C y pnncapios del siglo 1 d.C.), no se
lleva a cabo una explicacion basada en la cronologia proptamente dicha, sino en los

aspectos econdmicos, sociales y culturales relacionados con la alimentacion

Objetivo 4.1. Anahzar los multiples procesos que se desencadenaron como

consecuencia de la expansion del Imperio Romano

A través de este objelivo se intenta valorar tanto los procesos que surgen, como
aquellos que se reafirman o se modifican en el ambito alimentano. a partir de la

conformacion del Imperno romano y de su expansion

S se comprende ese ambito ahmentano "no como un fruto estatico
predeterminado por la geografia, simmo como un fenomeno cuya vanacidn temporal
depende en buena medida de que especies 0 vanedades resuitan disponibles en cada
momento™.®? tanto Roma como los diversos pueblos involucrados en la expans:on
impenal, daran testimono de como las relaciones economicas. culturales y militares,

ennquecen. varian o hmitan los sistemas alimentanos

*' Esteban Hermnancez Bermew “Brodiversiaad agncoola y anmentacon on Lla peninsula IDenca evolucon
gesde los sgitos Vil at XVII' en Isabel Gonzaler Tumo y Pedro Romero de Solis. eds . Antropoiogia Ce
la amentactn NUEevos ensayos Sobre la deta medteranea Espafa 1996 o 137
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A medida que se extiende e! Imperio, ya sea por Europa o el Oriente, llegan a
Roma productos que modifican por completo ios patrones alimentarios, austeros o
frugales en todos los estratos sociales Se puede decir que a partir del intenso contacto
alimentano que mantiene Roma con sus provincias, se forja, por pnmera vez en la
historia, una cocina con base en una multiplicidad de ingredientes extranjeros

La expansién del Imperio trajo beneficios a las actividades economicas. entre las
que destaca la agricultura. El ambo de los nuevos productos y su postenor demanda.
propicia la aclimatacion tanto de plantas como de animales Los estudios botanicos, los
tratados de agricultura, asi como el mejoramiento ce aigunas especies nativas como la
higuera, son algunas de las consecuencias del proceso de expansion e intercambio

Por otro lado, asi como Roma adquiria también “romanizaba”™ ya que con los
soldados y los comerciantes romanos llegaban costumbres de la Metrépoll a las
distintas provincias que comprendia el imperio. Roma se engrandecia. asi como
también sus dominios, quienes en el momento de exportar a Roma ya no materia pnma
sino manufacturas como el garum, los embutidos, ciertos vinos. miel y aceite de oliva,
constituian importantes presencias gastrondmicas fuera de su terrrono El caso mas

representativo de este suceso se encuentra en |lbena

Con el planteamiento de este objetivo los alumnos pueden advertr ademas la
continuidad en diversos procesos, como por ejlemplo el que atane a la bodiversidad
agricola y alimentaria en la zona Mediterranea. mniciada centunas atras por los

cartagineses y los gnegos y ennquecida por el Impeno romano
De acuerdo con este objetivo, ios procesos histdoncos que se plantean son

A. El suministro de trngo como factor prop:ciador de actividades miitares

Los antecedentes de la Roma mmpenal se encuentran en las numerosas
conquistas realizadas pnncpalmente hacia el sigio | a C Una vez que los romanos
contaron con un vasto ejércto, encargado en pnmera mstancia de obtener nuevos
territorics y después de vigilar sus fronteras. el suministro de tngo para la ahmentacion

de los soldados fue la necesidad pnmordial
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El trigo presentaba grandes ventajas, sobre todo en tiempos de guerra, ya que
se conservaba con facilidad. y aunque los soldados podian anadir otros alimentos de
acuerdo con la zona en que se encontraban, el pan o las gachas seguian

representando el alimento basico

Si bien en Europa crecian la cebada y el centeno, no se podian tratar con la
misma facilidad, ademas de que el pan hecho con tngo era considerado como “signo
de civiizacidon”, solo consumian la “comida de la verguenza™ o el pan de cebada.

aquellos soldados castigados que se habtan rehusado a combatir *

En la medida que Roma extendia sus fronteras también aumentaba la
necesidad del aprovisionamiento de tngo Muchas de las invasiones y conquistas que
llevaron a cabo los romanos (como fue el caso de Egipto y de Espana), se realizaron
“para garantizar los constantes sununistros que necesitaban sus soldados del alimento
universal®™ Asimusmo pusteron especial atencidn en las rutas maritimas y terrestres a
través de las cuales se proveia de cereal tanto a los ejércitos como a la ciudad romana,
y si alguna presentaba peligro —como sucedid con Grecia, Que era asaitada
frecuentemente por piratas y bandoleros- se daban a la tarea de dominaria

Fue durante !a ocupactdn de numerosas regiones, que los romanos transmitieron
la “cultura del pan”, entonces ~“se podia ver como los barbaros seguian haciéndose
su pan, y cOmo sus amigos y parientes, que adrmuraban a los romanos, comenzaban a

probario pnmero, y a imitaries en sus costumbres ahmenticias después” *°

B. E! apogeo comercial romano como pnncipal causa del surgimento del lujo
gastrondmico y de la aclimatac:on de productos extranieros

La etapa mpenal trajo consigo ia seguridad. el orden y la regulandad en
numerosas actividades Asi. Roma y sus provincias pudieron practicar distintos tipos de
trafico, como el postal. el politico o el acministrativo Sin embargo. el que mas auge
tuvo fue el comercial A éste contnbuyeron factores como la unidad de monedas,
pesos y medidas. el perniodo de paz. la expiotacion de las nuevas tierras y la conquista

* Carsonil A Ritchwve. op ot o 57

ogem, 2
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de Egipto, que abrié de lleno la ruta hacia el Oriente a través de un camino mucho mas

corto.®®

La red de caminos que se construyd en todo el Imperio. también brnndd ai
comercio grandes ventajas, las calzadas fueron el medo propicio para que a los
almacenes romanos llegaran “los productos de todas las tierras y de todos los mares, lo
que producian todas las estaciones del afio lo que creaba el trabajo de los helenos y
de los barbaros™.®” Como parte de las consecuencias inmediatas del auge comercial,
se encuentran el surgimiento del lujo gastrondmico y. favorecida por éste, la

aclimatacidon de productos extranjeros

C. El proceso de aclimatacién

Durante el periodo repubbcano —sobre todo hac:a el sigio | a C - se introdujeron
algunos animales y plantas que figuraban en los platilios aristocratas No obstante, es
durante la etapa imperial que se registra el mayor numero de especies importadas La
aclimatacion de éstas se llevd a cabo a través de njertos o de la cria artificial, si se
trataba de animales Fue tal el grado de desarrolic del mejoramiento y de la
mutltiplicacion de las especies, que para los mnicios del sigio I dC . en htala se
cultivaban plantas onentales y occidentales. desde el loto africano hasta el melon

persa %

En cuanto a las especies animales. la cria y la domesticacion de aves fue la mas
relevante La demanda de la came de pavo real! la pintada (gailina de Gumea) y el
faisan, convirtieron a la cria en “industna avicola® Junto a ésta se crearon viveros
artificiales de ostras y de caracoles. asi como granjas para hebres traidas de la Gaha
De los peces. el mas apreciado fue el escaro. que solo se encontraba en tas aguas
cercanas a Creta y a Rodas l!os romanos trataron de achmatario en sus mares.
situacion muy cnticada sobre todo por Plinio el Viejo. que al respecto escnbio “De este
modo la glotoneria se procurd mediante la transpiantac:ion de peces un bocado

exquisito. y dio al mar un nuevo morador "~ "

* Jit Norman. op ot . p 8

7 Lugwing Fnediaencer. La sooedad romana. Hislona de 1as costumpres en Roma, desoe Augusto
hasta los Antoruncs. trad Wenceslaoo Roces Mexico £ C E . 1947, p 800

 Néstor Lujan. opct . p 33

™ Crtagdo en Lucwing Friedlaender cp ot . p 8OO
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D. La aclimatacién en las provincias romanas.

La adopcién romana de productos extranjeros y su posterior aclimatacion en sus
provincias, modifico tanto el paisaje como el tipo de alimentacién A través de las rutas
comerciales viajaron muchos cultivos, como la cereza y el pistache, pero sin lugar a

dudas los mas representativos fueron 1a vid y el olivo

Ocupados en gran parte de las actividades cotidianas. el acerte de olivo y el vino
tenian gran demanda en Roma. por o cual consiguieron que en sus provincias también
se explotaran Sin embargo. ‘la zona de dominacidn de estas dos sustancias
alimenticias hubo de iIrse afirmando poco a poco a costa de desplazar a la cervezay a
la grasa animal®, que eran de hecho productos representativos de muchos pueblos
europeos % Roma lleva las bases de la oleicultura y de {a vinicultura a provincias como
Britania y la Galia. en esta dltima fue tanto el éxito en la produccion de vino, que luego
los mismos romanos restningieron el cultivo de la uva y 1a vinificacion, a fin de favorecer

a los productos italianos

La mayor influencia en cuanto a las costumbres alimentanas romanas se
presentd en Hispama, con bebidas a base de cereales y el gusto por las especias, por
mencionar sodlo algunas En Hispanmia se preparaba y se consumia uno de los
condimentos mas famosos de Roma el garum, salsa elaborada con pescado en

%' La manufactura de éste. al igual que Ia de la

salmuera. fermentado y luego filtrado
miel, el jamoén, e! pan, el aceite y determinados vinos. adquineron mas renombre que

los elaborados en la misma ltaha

Aunque muchas regiones no adoptaron los usos alimentanos romanos. se vieron
favorecidas ante la afluencia de los nuevos cultivos, con los cuales ennguecieron, muy

a su estilo, su propta gastronomia

Objetivo 4.2. Considerar el recetano de Apicio como un testimonio para conocer

algunas caracteristicas de la alta cocina de {a Roma impenal

* ibicem. p 807
* Xavwer Domingo. "La conna precoiombena en Espada” en Janet Long. Congunsta y commda. |, op ot ,
p 2%
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Con este objetivo se pretende valorar los recetarios de cocina como una fuente
que permite el conocimiento y el estudio de ciertos aspectos econdémicos, sociales y
culturales de un pueblo, una clase social o una época.

En el presente objetivo, el recetario que sirve como base para el acercamiento y
la comprensién de la aita cocina romana, corresponde 2l llamado De Re coquinana.
escnto por Marco Gavio Apicio. quien vivio en el siglo | d C. El Diccionano Literario
Bompiana dice de Apicius lo siguiente "Con su nombre nos ha llegado un tratado, Del
Arte de cocinar, que habria escrito para uso de cocineros senorniales ... °. Asi, ilas mas
de 400 recetas que componen el escrito consignan platilios elaborados por y para la

anstocracia romana.%?

Ubicado en un contexto histérico y en un territono determinado, el recetario de
Apicio puede proporcionamos valiosa informacidn, ya que, como afirmaba la
historiadora Guadalupe Pérez San Vicente, “si desaparecieran todos los libros de una
cultura, exceptuando sus libros de cocina, podriamos reconstruir buena parte de su

perfil histérico™.®*

. Qué informacion se puede obtener? En pnmer lugar, caracteristicas del
sistema culinario, es decir, el tipo de ingredientes. condimentos y técnicas de
preparacion De estos datos se desprenden otros, que responden a preguntas como
¢Este sistema culinaric es exclusivo de una clase social?, ,Se apoya en la cocina
tradicronal romana?, ;Los ingredientes son endégenos?. (Se aprecian influencias de

otras cocinas?

A través de estas preguntas, asi como de {a contextuahzacion histénca y
geografica del recetano. se identffican las siguientes particulandades. platiios hechos
con ingredientes exdgenos en su mayoria, como consecuenca de la expansion
terntonal del impeno, y que después seran acimatados Predomina el exceso de
hierbas de olor y de especias. las cuales, por su alto costo. Nno se encuentran a

 Eouargo Méndez Riastra. op ot . p 32
“' Jorge Nacif Mina, comp . Charlas sobre pgastronormia mesxcana Guadaupe Ferez San Vicente.

México AGN, 2000. p 33
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disposicidn de todo estrato social. Se advierten ademas influencias de la cocina griega.
como el uso del garum, o la confeccion de albondigas y croquetas.

Cada ingrediente y cada técnica aportan datos acerca de las actividades
agricolas o comerciales, asi como también de la evolucidn de los gustos: el recetario da
cuenta de los aromas, los sabores, los condimentos y los productos que caracterizan
una época, y que en la actualidad son dificiles de comprender. Cabe entonces acudir
nuevamente al contexto historico y preguntar, (Por qué son apreciados ciertos sabores
y aromas?, Cual es su significado sociocultural?, iPor qué se buscan tan
afanosamente?, todo ello con el fin de reconstruir las practicas alimentarias

Menciona Jean Francois Revel que “los grandes hibros de cocina son fruto de
la busqueda, la iInvencion, o el reflejo de un cambio, y no de la rutina”.** E1 recetario de
Apicio muestra precisamente la coyuntura histonco-alimentaria de Roma, en donde la
cocina se refina, la cocina tradicional cede el paso a una cocina sabia, en la que el
sentido de la invencion, la renovacidn y la experimentacion propias de la época,

también se manifiestan

Objetivo 4.3. Considerar los escnitos histéncos y literanos de 1a época impenal romana
como una fuente para conocer algunos aspectos de la gastronomia en la Metropol

La finalidad de este objetivo consiste en plantear que, si bien existieron en Roma
recetarios como el de Apicio. que describe parte de !a alta cocina, existen a su vez
otros testimonios que aportan datos alimentanos no sélo de la alta cocina, sino también

de la cocina tradicional romana

A través de las obras de diferentes autores, es posible entender la situacidon
historica de la época y cOmo se desarrolla la gastronomia, y el porqué de su rechazo o

de su aceptacion

La etapa de formacion y consolrdacion del Impeno romano, coincide con un auge
en la prosa y en la poesia. son vanos los autores que mencionan aspectos

“* Jean Frencois Revel, opat. p» 33




relacionados con la cocina, ya sea ia aclimatacién de plantas y animales, la descripcidon
de las costumbres culinarias, {a importancia de productos como 1a vid, o de actividades
como la apicultura, por citar sdio algunos. Plinio. Juvenal, Marcial, Petronio, Horacio,
Virgilio, Suetonio. nos proporcionan innumerables detalles, una gama variada de la

existencia diana en las calles de la gran metropoli

Sin embargo. la mayoria de estos autores ensalzan la cocina tradicional y
estigmatizan la cocina anstocrata que se esta conformando. acusandola de pesada y
complicada Lla confrontacion entre estos autores y Apicio, evidencian que “la histora
de la gastronomia es precisamente una sucesiOn de cambios, conflictos,
distanciamientos y reconcihiaciones” entre la ya mencionada cocina tradicionatl y la alta

cocina *°

Si, como afirma Revel “la cocina es un perfeccionamiento de la alimentacion”, los
testimonios de la época nos ayudan a comprender la transicidn de un sistema
ahmentano, transicion que muchas veces resulta desprestigiada por los “nuevos ricos”,
es decir, aquellos romanos que en su afan de impresonar a sus invitados, recurrian no
a combinaciones, sino a mescolanzas de ingredientes lo cual Tincitaba a los

verdaderos aficionados a retornar penodicamente a la cocina del terruno” had

La critica constante de los escritores hacia las modificaciones alkmentanas, nos
informa ademas de una °‘revolucidn gastrondémica™ en la que la cocina tradicional
romana, en estrecha relacion con la naturaleza, da ongen a partr de 1a época impenal,

a una cocina cuya influencia dotara de sofisticacidn a numerosas culturas

Los procesos histoncos que se exponen con base en este objetivo son los

siguientes

A. El lujo gastronémico

Antes de que iniciara la época mmpenal, la wwda romana se encontraba, en
general, hgada a lo que la naturaieza de la region otorgaba. y se consideraba como
superflua y contrana “toda satisfaccion artifical de las necesidades humanas’

~' ibigem. p 30
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Esta idea originé ciertas polémicas durante el Impeno, puesto que la frugalidad
alimentaria —sobre todo de las aitas esferas sociales- desaparece. Factores como el
apogeo comercial y las fortunas derivadas de éste, terminaron “convirtiendo en una
necesidad, a la par con las demas mercancias, los medios alimenticios empleados en

el extranjero” ¥’

A medida que Roma se convertia en “el centro del mundo”, tanto los articulos
suntuanos como los de primera necesidad alcanzaron precios altisimos; los usos
sociales se modificaron ante la ostentacion y la inmensa gama de productos que
afluian a la Urbe. La gente comenzé entonces a avergonzarse de costumbres como el
utilizar platos de barro y no de plata para comer; incluso las clases sociales mas pobres
hicieron lo posible por conseguir aigun objeto de este metal, fuera un vaso o cualquier
otro recipiente, que si1 Nno se usaba a diano, podia empefiarse a cambio de alimentos

importados.

La situacidn alimentaria de la Roma impernial condujo a sus gobernantes a crear
“leyes suntuanas”, cuyo propdsito era “restringir y controlar el gasto de los festines y
repnmir el lujo ostentoso o ruinoso™.®® La gran demanda de alimentos extranjeros dio
lugar a un proceso de aclimatacion y de mejoramiento de las especies vegetales y
animales, que también fue cnticado y combatido por muchos escntores de la época

B. La influencia impenal en numerosos circulos sociales a traves de la celebracion de
banquetes publicos

La poblacidon romana estaba conformada por gente de todas las nacionalidades.
pnncipalmente a causa de las masas de esclavos que afluian incesantemente a Roma,
procedentes de las provincias impernales y de las regiones “barbaras”, y cientos de los
cuales adquirian afo tras afo la libertad. pasando a engrosar las filas del Tercer
Estado *® Una ocasion en la que coincidian varios estratos soc:ales romanos - desde
los senadores hasta los libertos -, era la celebracidén de banquetes publicos ofrecidos
por el emperador en dias de grandes solemnidades, como la consagracion de aigun

templo

*" Luawing Frredidender op ot . p 778
** Jean Francois Revel opoat . p 47
Y Luawing Fnedlaender. op caxt . p 35
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El reglamento de los banquetes recomendaba orden, disciplina y buenos
modales, pero rara vez se cumplia al pie de la letra. La comida varniaba de acuerdo con
los gustos del emperador en tumo, pero todos pusieron especial cuidado en utihzar
distinta vajilla para diferenciar entre una y otra clase social. Lo mismo sucedia con la
vestimenta. pues tanto la servidumbre, como los libertos, los senadores y los demas

estratos presentes, debian distinguirse a través del uso de ciertas insignias

La celebracion de los banquetes también era la ocasion para que Ios nuevos
ricos conocieran la “moda culinana” y después la trataran de imitar en sus reuniones
propias. Y es que las ideas, aficiones e inclinaciones alhmentarias del emperador. su
familia y sus “favoritos®, influyeron de manera relevante tanto en la corte como en las
clases inferiores. Los subditos solian esforzarse en imitar los actos de ios soberanos.
con lo cual los platilios o alimentos se populanzaban con rapidez.'®

Abundan ejemplos en donde el liberto, en su afan por igualar el lujo del banquete
imperial, quedaba “endeudado hasta las cejas [e iba) derecho a la ruina” '®' Finalmente,
los banquetes constituyeron a su vez uno de los medios en donde se formaba la
opinidn pablica, pues en ellos se ponian en circulacidn noticias y novedades, con o

cual su iImponancia se mantuvo vigente vanos siglos. '%

Cuando se estudia la cocina romana a través de los escritores de la época,
incluyendo a Apicio, se le jJuzga muchas veces como pesada e indigesta Sin embargo.
hay que considerar que la cocina romana es un refiejo de las circunstancias histoncas
en donde la pasidon por lo extrafio, lo curioso y lo exdtico. desprerta a la vez la
imaginacion culinana El arte de distraer. divertir y sorprender a traves de un platillo,
responde a las condiciones de bienestar econdomico, que llevaron a tener al alcance

productos nunca antes vistos ni pensados

El suceso de retroalimentacidn que vive Roma con distintas regiones se
presentara siglos adelante, bajo otras condiciones histéncas. con la cultura arabe, otro

gran ejemplo de sofisticacidn culinana

:;. lbioém, p 36-37
ancois R . . p 47
13 Loaenng Frediaancor o0 & o 264 TESIS CON
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Tema 5. Arabia y el islam: la unificacién culinaria.

La incursion que lleva a cabo el Islam en numerosos pueblos a partir del siglo VIl
d.C., tiene gran relevancia dentro de Ia historia de la alimentacion. Si bien la Arabia
preislamica ya figuraba en el trafico de mercancias entre Onente y Occidente, y ya
sobresalian lugares como La Meca, Yatreb (posteriormente {lamada Meding) y Taif, es
a partir de las conquistas miiitares mahometanas cuando también surgen conquistas
gastronomicas. que repercutiran de manera crucial tanto en los territonos dominados

como en sus fronteras

El intercambio cultural que tuvieron los arabes con otros pueblos, iniciado a
través de la invasion religiosa, les permitira enriquecer su patron alimentario, sobre
todo con la adopcidén de nuevas técnicas, nuevos productos y una sene de
refinamientos que transmitirdn después a todo aquel territono con e! que establezcan
contacto, ya sea a través del comercio. de la guerra o del propio islam

Se puede decir por lo tanto que los drabes son deudores de civilizaciones como
Constantinopla -y con ella de los romanos y de los grnegos-. de Sina, de Persia, de
Bagdad. de China, de Egipto y de la India, entre otras Sin embargo, el mejor ejemplo
de un proceso de intercambio e influencia aimentana mutuo, lo constituye Espafia Por
otra parte. en matena medico-dietética, los arabes también juegan un papel
significativo, al ser herederos del legado grecorromanc y al mantenerio vigente durante
toda la Edad Media

En cuanto al desarrolio del tema. este se divide en tres etapas

El nacimiento del islam y los primeros siglos de expansion.
Esta pnmera etapa comprende desde el sigio V1. en el que se ubican los
antecedentes del movimiento religioso. hasta finales del siglo VIli. cuando el Islam ha

adoptado numerosas caracteristicas culinanas de diversas culturas

La Espana musulmana.
Este sequndo penodo de estudio abarca desde el sigio VIl hasta el siglo XlIl, es
decir, imica con la invasion de los arabes y culmma con la reconquista de sitios
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importantes como Sevilla y Toledo. Si bien el espiritu islamico se refugia en ia zona de
Granada, la cual cae hasta 1492, el penodo que se plantea responde al apogeo de ia

civiizacion hispanoarabe y. por supuesto, al de la cultura almentana.

El territorio espanol que se ve involucrado principalmente en la conquista arabe
es lo que hoy se llama Andalucia - Al Andalas -. Otro sitio que también se menciona es
el oriente de Andalucia, conocido en ese entonces como Sharqg Al Andalis, y que en la
actualidad comprende desde Murcia y Valencia hasta parte de Cataluia. Aunque éstas
no estuvieron bajo el dominio arabe. el hecho de conformar la frontera musulmana, dio

como ongen una cocina que Incorpord gran cantidad de elementos de origen arabe.

La medicina y la alimentacién.

La ultima etapa de! tema comprende desde el siglo VI, ya que a partir de éste la
herencia griega. presente en muchos terntonos dominados por el islam, llega a
pertenecer a la cultura arabe. El tema concluye hacia el siglo Xll, en que aparece un
recetario en la peninsula Ibérica y que sirve de base para la comprensiéon de los
principios ahmentarios musulmanes, su relacidon con la dietética y las diferencias que

existen con el patron alimentano hispano

Objetivo 5.1. Analzar la conformacién de la cocina jerarquica arabe a partir de las

irrupciones en diversos terrmoros

A traves de este objetivo se intenta conocer el cambio que expenmento la cultura
arabe en el terreno alimentano, ya que a partirr de la muerte de Mahoma y a través de
las invasiones musulmanas en diferentes termtonos, la tradicdn culinana comienza un

penodo de sofisticacion. misma que se aprecia en vanos escritos arabes

Si bien ios musulmanes regian su alimentacidén por aquellos preceptos indicados
en e! Coran las mutiples conqguistas que realizaron asi como las relaciones
comerciales miciadas tiempo atras. los pusieron en contacto con refinamientos
gastrondmicos que no tardaron en adoptar En este proceso los arabes toman el legado
grecorromano, bwzantino y persa y lo difunden en todos los puebios en los que se

establecen. ennqueciendo a8 su vez las cocinas locales




La cocina inicial arabe, relacionada de una manera intima con los productos
disponibles de la zona, da paso a una cocina jerarquica, reflejada en los libros de
cocina escritos en los distintos terntorios que ocupod el Islam. Refendos a 1a “cocina de
corte”, estos escritos citan “patrones de consumo ostentoso”, sefala Goody que en
este tipo de sistema “los ingredientes son a menudo Costosos, € Incluyen mercaderias
poco abundantes .  rarezas como el arroz y el azucar, asi como el empleo de valiosas

especias llegadas de lejos ... "'%?

Los libros de cocina manifiestan caracteristicas importantes En pnmer lugar, los
patrones alimentarios se encuentran vinculados con la dietética. herencia
grecormomana que se modifica de acuerdo con los principios arabes. esta vinculacion
deja constancia de la importancia de los alimentos, asi como de cocineros
especializados encargados de la preparacion de platillos de acuerdo con los pnncipios

dietéticos

En segundo lugar se aprecia que “los mejores platos se incorporaron al acervo
culinario comun, y el comercio entre los paises del imperio arabe hizo posible que

ingredientes originarios de una regién pudieran comprarse en las demas™ '™

En el planteamiento de este objetivo se comprende también que los iibros de
cocina son unos “microcosmos”. que en el caso arabe indican la epoca en la que
surgen ciertos platilios. la continuidad en el consumo. datos acerca del servicio y las

reglas de etiqueta

Refieren ademas una forma especifica de “ver y pensar el mundo”. mundo en el
que la gastronomia juega un papel fundamental en la construccion de la dentidad

sociocultural musulmana
Los procesos histdéncos que se desarrollan de acuerdo con este obyetivo son

A. La apropiacion de técrucas y refinamientos aiimentanos. que los arabes transmetirdn

posteriormente a otros pueblos como parte de su legado

19 Jack Goody. op o . p 169
¢ ibigem, 187
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Tres civilizaciones onentales son las que engrandecen la gastronomia islamica:
Constantinopla, Persia y Bagdad. Hacia el siglo Vil los mahometanos habian adquirido
de ellas una serie de caracteristicas alimentarias que se complementaron con las
influencias de China y de la india, obtenidas por medio del comercio

El influjo de Constantinopla hacia los arabes no se limité a la gastronomia, cuya
huella principal se refleja en las combinaciones de lo dulce y lo salado l.os arabes
primero, y después la cultura europea, deben mucho a la antigua Bizancio, pues
infinidad de libros griegos y latinos -entre los que destacan los de dietética- pasaron a
conformar un lugar fundamental en las diferentes sociedades musulmanas

En cuanto a Persia, ésta cae en poder de los arabes hacia el 652 ElI dominio
musulman no opacd su prestigio, mas bien incrementd su papel protagénico como ta
antesala por donde se filtran hacia Occidente nuevos productos y nuevas técnicas
culinanias. Los arabes tomaron de Persia el arroz, la pasta y las aves de corral, que
procedian de China; hicieron uso de la cafia de azucar, cuyo ongen estaba en la India;
de la misma Persia adquirieron el consumo del pistache y de las rosas. El islam
prohibia el consumo de bebidas alcohdlicas, por io cual los arabes aplicaron sus

progresos en destilacion a la perfumeria

El agua de rosas que obtuvieron sirvié entonces para determinados platillos, y
mas tarde pasd a la Europa medieval Inciuso recetanos espanoles del siglo XV
mencionan preparaciones como conservas y jarabes a base de rosas '

Por otra parte, el advenimiento de la dinastia Omeya en Damasco hacia el afio
661, representa el inicio de la “edad de oro” de la aivilizacdn slamica. que se confirma
con la entronizacion de los Abbasies en Bagdad en el 750 Considerada como “capital
gastronomica’, los arabes toman de Bagdad ciertas normas “sancionadas por el uso
para serwir ias comdas” Especificaban por ejempio que “nunca seria aceptabie una
sene de platos elegida al azar, sino que debia existir entre ellos una indudable armonia

qQue los convirtiera en un conpunto apemoso"oe

" Xawwer Domingo, op o, p 21
T Manuel Martinez Liopis, Histona de ia gastronomia espanala, Espana. Egitora Naeconal. 1881 p 101




B. Los musulmanes ante el legado romano.
Es costumbre atnbuir a los musulmanes la implantaciéon de técnicas de cultivo y
la aclimatacién de plantas en Espafa, pero no hay que olvidar que desde la época

romana, y gracias a esta cultura, muchas de ellas ya existian

Lta agncultura arabe. por ejemplo., se beneficid con los cultivos en tierras de
regadio y de secano, y pudo ahadir al trigo, cereal basico para ambas culturas, la
cebada, el sorgo y el centeno Si bien el pan no era la base de la alimentacidn arabe, la
industria harinera alcanzé gran desarrollo, los rios de la zona como el Guadalquivir,

sirvieron para instalar molinos hidraulicos que aseguraron el abastecimiento cerealero

Las plantaciones de olivo, expiotadas en gran medida por los romanos,
constituyeron también una de las mas afamadas nquezas de Al Andalus. Los usos que
los arabes daban al olivo eran basicamente tres como aceite, como condimento y
como postre. Una vez cubierto el consumo local exportaban los excedentes por todo el

Mediterraneo

En cuanto a ia vid, se siguié produciendo, al igual que el vino. y aunque el Coran
prohibia las bebidas alcoholicas. parece que los arabes compartian la 1dea de que “a
mayor lejania de la zona que engendro la norma religiosa. mayor facidad para
transgredina" '  Otro legado romano fue la apicultura Los arabes reforzaron de
inmediato tal actividad. pues gran parte de sus postres requerian de la miel para su

elaboracion

Desde los tempos romanos fueron importantes las factorias pesqueras en las
costas andaluzas en especial para la captura de atun Los arabes perfeccionaron las
técnicas que usaban redes. ademas de afadir 1a pesca de la sardina Como la mayoria
del pescado manno se preparaba en salazon los arabes también se beneficiaron con

ias técnicas de salpresado que practicaban los hispanos en la zona ro8

17 Teresa de Casvro ‘La ahimentacion castellana e tuspanomusuimana medeval Dos codgos
OpLBSIOS? . eN ESxios Oe SToNa y o€ arqueciogia mesevaies, X1 1996 p 41
'“* Manuel Martinez Liopis opcrt p 96
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C. La transferencia y la adaptaciéon del Corpus hypoccraticurn al modelo alimentano del

Islam, ejemplificado en un recetario andalas.

A pesar de que las tradiciones médico-dietéticas de los musulmanes le son
heredadas por la AntigUedad clasica, 1a doctrina hipocratica fue explotada de manera
distinta, conforme a los principios del Islam Se puede advertir esta caracteristica a
través de 1a lectura del recetario conocido como Kitab al Taby, escrito hacia el siglo Xill

en Al Andalas

Existe en este recetano una concordancia entre las propiedades beneficas de los
alimentos y el rango que ocupan dentro de la alimentacidon. Asi, entre los cereales mas
destacados, el recetario hace referencia al trigo como el mas adecuado y nutntivo, del
arroz destaca que “contiene un alimento excelente, nco y permanente” En cambio se

dice que “los panes hechos de sorgo .. son frios, secos poco nutnitivos™ '%?

Objetivo 5.2. Entender la diversidad cultural en la zona Mediterranea a través del

rechazo o la aceptacion de un alimento. el cerdo

Se ha mencionado en otros objetivos que ios alimentos poseen mas que un valor
nutnmental, y en este objetivo se intenta precisamente destacar la significacion cultural
de un animal como es el cerdo, y su papel en la confrontacion de dos patrones
alimentanos, en este caso el musulman y el cnsttano. sin olvidar a otro grupo que

también se ve aludido en este proceso, como lo es el judio

A partir de la llegada de los musulmanes a Europa. inicia un chogue cultural con
los cristianos,; la zona Mediterranea se vuelve entonces escenano de mestizaje y a la

vez de intolerancia alimentana, cuyo ejemplo concreto se refiere al cerdo

La gran tradicion dei consumo det cerdo en el Mediterraneo. procede de varias
lineas, desde la gnega. celta y ferucia, hasta la romana y la germanica Sumadas a esta
tradicién. las condiciones ecoldégicas de gran parte de la zona favoreceron la

'™ Bemard Rosonberger. ‘Dietética y coana e el munado musulman ococental segun el Kitab al Taby
recetano de época aimohace”, en Antomo Gamao Aranaa comp . Cullura akmentana Andahscia-
Ameénca, México, UNAM-Instituto ge Investigacones Histoncas, 1996 (Sene Histona Generav17) p 36
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explotacién del cerdo, del cual todo era aprovechable, y si con él se preparaban
embutidos se tenia asegurado un buen abasto de proteinas

Por otro lado, Mahoma recoge los principios higiénico-religiosos hebreos, que
sefialan al cerdo como animal “impuro”. A pesar de que los arabes influyeron en las
practicas alimentarias mediterraneas, la “porcinofobia no fue incorporada a los

sistemas cnistianos, sino todo lo contrario

Al lado de las guerras de reconquista en contra de los musulmanes, aparece una
“alimentacién de reaccion”, en la que impera el consumo del cerdo. En la actuahdad,
tanto Mallorca como el Maghreb elaboran un mismo platillo, siendo la principal

diferencia el uso de manteca de cerdo en la primera ''°

En las “fronteras culinanas”, el cerdo actuaba como pasaporte, se relacionaba a

la vez con la cédula de “cristiano viejo™, y estaba también presente en los actos de fe-
*En la peninsula ibérica, Sicilia -y mas tarde en el este de Europa- la
confrontacion con judios y musulmanes convierte la fiesta de
matanza en una exhibicién de fe cristiana” """

La funcidn que pueden desempenrar los alimentos en la identidad sociocultural,
se aprecia en esta época de rupcidn arabe en Eurcpa, las aversiones hacia
determinados alimentos, o en el caso opuesto. la preferencia por los mismos. fueron
una manera de “expresar la pertenencia a un grupo” En el Mediterraneo el cerdo
constituyd “la piedra de toque y el simbolo de la escisidon en dos concepciones del

mundo™*"?

Con base en este objetivo se desarrollan los siguientes procesos histoncos
A. El conocimiento de los preceptos alimentarnos fundamentales del islam. a través del
Coran y la sunna

Antes del surgimiento del islam, la almentacon de la mayor parte de i0s grupos
que conformaban Arabia se basaba en la frugahdad, en platilios sencillos a base de
datiles, tngo y leche, y cuando las circunstancias lo permitian. consumian carne No

O Jaume Fabrega. ‘La cultura cel cerco en ¢ Medilerraneo. enire ei rechazo y la aceptacion”. en
Franasco Xavier Meaina op ot . p 221

"'t ibidem. p 226

" Ibigem. p 217
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existian restricciones ni prohibiciones religiosas o morales hacia los alimentos, se podia
utilizar cualquier producto con el fin de garantizar el sustento cotidiano.

A partir de la creacion del islam, ician una serie de modificaciones que
afectaran a todos aquellos que abracen la nueva religion; el elemento esencial que
dominara las consideraciones alimentanas tendrd como referencia a Mahoma: “no son
solo sus actos y dichos, son también los mandamientos y normativas que él, en nombre

de Dios, a través de la Revelacion, instituye en la tierra” '*?

E! pnimer testamento que Mahoma deja a los musulmanes es el Coran, libro en
el que sus discipulos reunieron la Revelacién de Dios al Profeta y la ordenaron en
capitulos “El musulman —escribe Paul Balta- esta impregnado, embebido incluso, de la
recitacion coranica qQue estad figada a todos los acontecimientos familiares,
profesionales y sociales de su existencia Eil Coran indica al musulman lo que debe
creer . lo que tiene que hacer.”''* y lo que debe o no debe comer. Asi por ejemplo, se

menciona
*Os estan prohibidos para comer, ios animales muertos, la sangre, la
carne de cerdo, y todo amimal que se haya sacrificado a otro que a
Dios” ''®
Tan sagrado como el Coran es la sunna, conjunto de tradiciones que relatan ta
vida del Profeta Es debido a estos relatos que los musulmanes de todas las épocas y
de todos los pueblos, buscaran vivir al modo y estilo de Medina. la "ciudad de

Mahoma”

B. La conformacidon histonca de la cultura almentana hispanica, como base para
comprender el encuentro con el patron alimentano arabe

£l modelo alimentano que encontraron ios arabes en Espafia, tenia su razén de
ser vanos siglos atras, pues surge de la confluencia de dos culturas que ocuparon la

Peninsula y que dejaron profunda huella la romana y la germanica

""" Teresade Castro. opat, p 41

"t paul Balta. comp . Islam. Crvikzacdn y socedades. pretaco Franas Lamandg. Espada, Siglo vesntiuno
de Espafa Eaitores 1994.p 9

""" Et Coran, trad Ratael Cansinos, Madnd Aguiar 1973 swra V vers 4
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Los rasgos alimentarios de cada una resultaban opuestos, ya que por un lado se
encontraban el pan, el vino y el aceite, y por el otro estaban la came, la cerveza y la

mantequilla

A pesar de las diferencias se presenta un mestizaje, en el que se unen y se
combinan los valores, aunque el “valor fuerte® desplaza por un tiempo a la “cultura del
pan” y coloca a la “cultura del cerdo”, ya que los germanos, como pueblo vencedor ante
Roma, imponen y difunden tanto sus costumbres como su estilo de vida.

La cocina medieval, incluyendo a la Espafia pre:slamica, ha sido descrita como
una cocina venatoria, en donde {a carne “es el pnmer alimento. ya sea para los sefiores
de la guerra, los nobles, que ven en ella el simbolo de la fuerza y el poder, como para
los humildes campesinos. que aprenden a obtener del bosque gran parte de su

alimento".''8

Si la cultura del pan y del vino no desaparecieron ante la presencia germanica,
no fue por la huella romana, sino porque la nueva fe cristiana veia en esos elementos
parte de sus simbolos Escribe Massimo Montanan al respecto:

“Si el cultivo del grano y de ia vifia llega a tener tanta importancia en
la Europa medieval es también por el caracter fuertemente
ideoldgico que el pan y el vino. instrumentos del milagro eucaristico,
cobran en la tradicion cnstiana. en la que gozan de alto prestigio y
de una imagen fuerte e innovadora” "’

El patron atimentano hispano une a la vez el aceite vegetal con las grasas
animales. ademas de que asi se favorece 13 altermancia en penodos indicados por la fe

cnistiana. como la Cuaresma

€1 ambo musulman a Espafa representa una nueva confrontacidon alimentana,
ya que los productos espanoles se contraponen con los de la religion recién liegada. ios
arabes no consumen cerdo. N vino, ni henen como base almenticia al pan Smin

embargo. ambas culturas otorgan gran importancia a la comida como “elemento de

7t Massimo Montanan. “El pape! gel Mediteraneo en ia defirmcon de los modelos aiimentanos de ia
Edad Mema Espaco cultural o mar trontenzo™ . en Franaisco Xavrer Medina. ocp kX, p 75
"7 i1bigem. p 76
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agregacion, de socializacion, y de manifestacion de supremacia”, y poco a poco ambas

integraran, muy a su estiio, diversos aspectos culinarios

Objetivo 5.3. Analzar las caracteristicas de dos sistemas alimentarios opuestos a

partir de un conjunto de ingredientes comunes

El proposito de este objetivo consiste en comprender que al lado de productos
de consumo poiémico como el cerdo, existen ingredientes comunes en tormo a los
cuales se desarrollan dos sistemas culinanos opuestos. de los que se derivan, por

supuesto, distintas actitudes frente a la comida

Los sistemas culinarios a ios que se alude son el musulman y el de la sociedad
cristiana de Espana. sirviendo ésta como escenano para la comprension de ambos
Los rasgos de homogeneidad que existen entre ellas pueden ser resultado de dos
factores, por un lado se encuentra la influencia grecorromana. la cual les hereda el
gusto por la miel, los cereales (el tngo prnincipalimente). el garum, las especias y el vino
Por otra parte. la comnadencia en el uso de ingredientes comunes puede explicarse tal
vez por motivos econdomicos. O cuestiones de gusto por los sabores y aromas Sin
embargo, ante el conjunto de productos comunes se presentan “pautas socioculturales
y sistemas de representaciones o codigos (prescripciones y prohibiciones, asociac:ones

y exclusiones) -~ diferentes ''®

Los patrones almentanos espafoles indican una dicotomia laico-rehgiosa, ya
que por un lado se exalta el consumo de vegetales asi como una actitud de templanza.
mientras que por el otro se aprec:a sobremanera la came -signo del legado
romanogermantco-. y asociada a su consumo aparecen con frecuencia los excesos o la
gula En el mundo musulman. al contrano. se presenta un patron ahmentano integrador,

en donde no hay separacion entre laicidad y religion

Para abordar este objetivo se toman en cuenta productos s:igrificativos ya sea
para una u otra cultura y se confrontan Tal es por ejemplo el caso del tngo, con el que
los espafoles elaboran pan., tanto por la tradiadn grecorromana como por el

MY Jesas Contreras. Antropologia . opot. p. 12
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cristianismo, a diferencia de los musulmanes que elaboran sopas y gachas como

herencia de su cultura inicial beduina.

Otros ejemplos se explican a través del consumo de carne, o la valoracion del
vino, el pescado, las frutas y las hortalizas Si bien se puede apreciar que “las
semejanzas alimentanas entre sociedades diversas aumentan a medida que se
asciende en la escala social de ambas”™, esto no significa que compartan valores

semejantes. siNo que corresponden a la clase dominante ''®

La confrontacién de dos sistemas alimentanos planteada en este objetivo,
permite comprender que “el acto de alimentarse, bien sea comida o bebida, trasciende
la pura necesidad de nutrirse, pues esta tan cargado de significados y de emociones ...

que se desarrofia mas alla de su propio fin  '?°

La existencia de una incompatibiidad entre ios valores basicos de dos modelos
alimentarios como eran el espanol y el arabe. no fue obstaculo para que ambos

pueblos, al relacionarse. adquineran nuevas costumbres
Los procesos histdncos que se exponen a partir de este objetivo son

A. La nueva herencia arabe para Espaia.

La predileccion arabe por las frutas y hortalizas. sumada a {a abundanca de
agua en Al Andalus. culminaron con !a achimatacién de los productos necesitados, asi
como el cullivo en gran escala de otros ya presentes en la zona Se introdujeron
entonces frutos como los datiles, la cidra ia narania amarga y la ima, cuyo destino era
servir en la preparacion de postres confitados En las huerlas aciimataron alcachofas.
esparragos. pepmos. melones y sandias. dado que la cocina arabe requeria de
infinildad de condimentos en todos los huertos también existian semillercs de cominos,
alcaravea y. en especial azafran, que ademas se empleaba como colorante Escnbe
Josep Piera que “se podria hacer un herbolano de las especias y de las hierbas

''” Teresa de Castro. opot. o 48
' jesus Contreras. Antropologea | opct . p 13
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aromaticas que introdujeron los musuimanes”, y que utilizaban en infusiones, salsas.

para perfumar cames o adobar salmueras.'?'

Aunque la cocina hispana conocia y empleaba ciertos condimentos por influjo
romano, es durante el dominic arabe, y gracias a las relaciones comerciales con

diversos pueblos a través del Mediterraneo. cuando renace el gusto por las especias

Otras apontaciones sustanciosas las constituyen la cafia de azucar y el arroz En
cuanto a la primera, de los arabes denva el término, ademas de que a elios se les
atribuye la técnica del refinamiento Con respecto al arroz, los arabes extienden su uso
y consumo en i3 Peninsula; afirma el ya citado Montanarn que “durante toda la Edad
Media, sdlo las cocinas mediterraneas lo reconocen como un verdadero almento.

mientras que en otros lugares continia siendo un producto exotico vinculado a las
- 122

especias’.

B. El mestizaje alimentario.

En la actualidad se conoce como cocina hispanoarabe a aquella tipica del sur de
Espafia, en concreto a la elaborada en Andalucia Sin embargo, y a pesar de gque los
cristianos mostraron su INtolerancia rehgiosa a ios recen llegados. incorporaron

elementos culinanos que hoy se aprecian en toda la Peninsula

El mestizaje alimentano surgid pautatinamente, primero en aquellas regones
dominadas de manera directa por los musulmanes., después se extendid a otras.

ubicadas en las fronteras. y mas tarde a toda la Peninsula

Menciona Xavier Domingo que °“desde que existe documentacion fehaciente

sobre la cocina medieval espafiola. se observa que han sydo ya adoptados productos

implantados en Espafia por los arabes”.'??

31 Josep Preca. “El Onente de Al-Andalus, una cocina de frontera’, en Francisco Xaver Medina, op o .
114

f Massimo Montanarn oo ot . p 78

' Xawvier Domingo. cp of . p 24




E! mestizaje se aprecia a través de tres procesos:

1. La integracion de elementos caracteristicos de la cocina arabe, ya sean productos o
técnicas, a los platillos espanoles

2. La sustitucion del ingrediente principal, mas no la forma de preparacion Por
ejemplo la sustitucion del cordero por el cerdo

3. La creacion de nuevos platillos pero con e! empleo de productos y de técnicas

arabes

Espana fue el escenano de la incompatibilidad religiosa de dos pueblos, "fue un
paradigma dramatico, un intento imposible politicamente, pero quiza finalmente

perdurable ... en tanto que sintesis arménica. en la cultura del comer™ '?*

C. La diferenciacion en e! pensamiento y en las practicas meédico-dietéticas entre
Espafa y el islam.

Tanto Espafia como los musulmanes son herederos de la cultura grecorromana,
sin embargo existen algunas dferencias en lo referente a la dietética, ya que el
pensamiento y los valores de ambas culturas presentan oposiciones La falta de
templanza y e! desorden alimentano de los espanoles se relaciona con determinados
males como |a obesidad. la gota, el dolor de costado o incluso el dolor de muelas. Entre
los musulmanes no existen los excesos. y 1a imagen que ellos tienen de si mismos es
de sobnedad Hay sin embargo algunas excepciones. scbre todo en el consumo del

vino '*°

Los preceptos religiosos y morales de los musulmanes tenen de manera
implicita la relacion entre aimentacién y enfermedad. y ello se refleja en el estilio de
vida La Espafa bajomedieval en cambio. “es un punto de dificil equilibno entre la

cultura laico-caballeresca y la monastuca-religiosa. del juego de ambas depende el

predominio de unos valores u otros” '*®

174 Josep Prera.op o, p 109
'** YJeresa de Castro, opot. p 57

3 Ibidgem o 59
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La religion proporciond el impulso inicial para la expansion arabe, ya que los
musulmanes sostenian la necesidad de la guerra santa. Sin embargo, también las
conquistas fueron el medio principal para que los arabes, dignos continuadores de la
tradicidbn grecorromana y Dbizantina, introdujeran  en  numerosos pueblos
transformaciones alimentanas, comenzando con lo indicado en los preceptos del

Coran.

Si bien “el equilibrnio global — en el ambito alimentario y gastrondmico, asi como
en los demas — fue sacudido y modificado ... por ia irrupcion del Islam®,'?? estaba en
camino otro proceso historico que continuaria la “revolucion alimentaria®, nos referimos

al encuentro entre Europa y Ameénca
Tema 6. Ei encuentro gastronémico: América y Europa.

Si la cocina de un pais se determina, entre otros factores, por su paisaje. sus
actividades econdémicas y sus valores culturales, el contacto entre dos continentes
acaecido en 1492, reestructurd y redefinid las caracteristicas alimentarias de cada
terntorio involucrado directa o indirectamente en dicho acontecimiento histénco.

Aungque existieron hechos precedentes relacionados con la intensificacién del
comercio maritimo, y por consiguiente con ia distnbucidn y la aclimatacion de diversos
productos, el descubnmiento del Nuevo Mundo puso a disposicion de tlas cocnas
amencanas. afncanas y euroasiaticas, alimentos desconocidos en su ambito que
revolucionaron los sistemas socioeconomicos y culturales de la humarnidad Y es que.

como afirma Sidney W Mintz
“la confrontacibn entre cientos de pueblos indigenas del Nuevo
Mundo y los representantes de una vemtena de sociedades
europeas que abarco siglos y continentes, supero, por su escala y
por la profundidad de sus efectos, todos los cambios similares que
habian ocumdo antes” '**

Massimo Montanan. opat . p 79
' Sidney W Mintz. "El gukce ntruso el azucar en el Nuevo Munado”™ en Janet Long, Congussta.

opcit, p 228




El tema se desarrolla en tres etapas:
L.os primeros contactos alimentarios.

Es el periodo en el que se ubican los antecedentes; se plantean las condiciones
economicas y socioculturales de la Europa del siglo XV, en particular de Espafia. Se
expone también el espacio geografico antillano, primer punto de encuentro entre dos
continentes. La etapa concluye hacia la segunda década del siglo XVI1, que es cuando
los espafnoles inician la conquista de México

Comida e identidad: E! encuentro entre espafioles y mexicas.

La segunda etapa de estudio comprende el siglo XVI, periodo de choque entre
los espafoles y los mexicas, cultura predominante de Mesocamérica al momento de la
llegada de los conquistadores. lLa caida de Tenochtitlan marca el inicio de la expansion
colonizadora espanola, en donde la fundacion de villas y ciudades asi como todo aquel
terntono anexado, empezara a convertirse en un campo europeo, con técnicas,
productos y pobladores extranjeros

América en Europa.

Es la tercera etapa de estudio, que, planteada a partir del siglo XV1, implica la
mencién de diversas épocas y espacios, ya que si bien el encuentro gastronémico
surge a finales del siglo XV, los productos americanos se fueron adoptando en tieras

europeas durante los anos postenores

Al igual que sucedid en Aménca con los productos espanoles, en Europa surgen
dos momentos que si1 bien se siguen uno al otro. no se dan simulltaneamente en todos
los terntonos Nos refenmos al rechazo y a la aceptacion, que a diferencia del
fendmeno amerncano. no involucra a un pueblo conguistador que trate de reproducir e
imponer su patron alimentano Por lo demas, también factores ciimaticos y cuiturales

determinaran el grado de asimiacion de los nuevos productos

Objetivo 6.1. Advertir que el descubnmiento de Ameénca representa un NUEvo Proceso
de comunicacion e intercambio cultural, con ias consiguientes repercusiones en la

alimentacion
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El propdsito de esle objetivo se fundamenta en la importancia que mantuvieron
los alimentos a partir del proceso de intercambio cultural iniciado el 1492, el cual
modifica los ambitos econdmicos y sociales no solo de Ameérica y Europa, sino también

de Afnca y Asia

En todo territono involucrado los nuevos alimentos se fueron adoptando
paulatinamente. debido a que [as practicas alimentanas —pnncipalmente las de las
clases populares- estaban arraigadas desde tiempo atras., y habian demostrado su
eficacia tanto en la reproduccion como en la manutencion de la comunidad

Alfred W .Crosby ha escnto. refinéndose al encuentro de dos continentes que
"Colén y sus seguidores trajeron al Nuevo Mundo y llevaron al Viejo las invaluables
creaciones de dos revoluciones neoliticas que hasta entonces habian estado
aisladas” ' Sin embargo. No solo se vincularon dos revoluciones neoliticas, el proceso
de intercambic vinculd ademas otros acontecimientos histéricos como  viajes.
migraciones, invasiones, relaciones comerciales que fueron conformando. de manera

pobre o imitada. los patrones akmentanos de todos los pueblos

A partir de 1492 se abre una nueva postbiidad de diversidad alimentana, con las
subsecuentes repercusiones en los distintos ambitos Muchos productos se volvieron
basicos y se integraron a los sistemas culinanos locales. como fue el casc de la yuca
en Afnca. la papa en Francia, irlanda y Alemania, entre otros. Al respecto mencionan
Luis Alberto Vargas y Letiia E Casillas

‘Los productos onginancs de Aménca que hoy son parte
fundamental de la dieta europea. como papa. jitlomate, maiz. fryoles
o cacahuates tardaron decadas y hasta siglos en penetrar en la dieta
cotidiana de i0s pueblos del Viejo Mundo pero cuando ic hicieron,

alteraron radicalmente sus cocinas” '¥°

Si bien los nuevos alimentos ampharon los sistemas culinanos, por otra parte en
muchas regiones se expenmenta un proceso de perdida tanto de diversidad como de
cultura alimentana En el caso de México por ejemplo, las prohibiciones y la

N Alfread W Crosby. "La fusiOn 0@ 00s comidas” en Janet Long Congussta . opct o 134
' Luwis Alberto Vargas y Letca E Casihias "El encuentio e dos cocinas Mexco en el sgio XVI', en

Janet Long, Conqguasta .op ct. p 155




subvaloracién de alimentos por parte de los conquistadores, conduce a la marginacion
y al olvido productos de distinta naturaleza

Lo mismo ocurmd en diversas regiones europeas, en donde los nuevos
productos. una vez aceptados, relegan a otros que habian sido cultivados siglos antes.
Pérdida o ganancia, lo cierto es que el intercambio alimentaro modifica los
componentes basicos de las cocinas jerarquicas. desde los aspectos biclogicos hasta

los aspectos culturales

De acuerdo con este objetivo. los procesos histoncos que se desarrollan son ios

siguientes

A. Las Antillas como la pnmera region que expenmenta los fendmenos de asimilacion-
rechazo y acliimatacién alimentarnos

El monopolio comercial de que gozaban los venecianos en el trafico de espedias,
y los peajes que los turcos imponian a estas mercancias cuando atravesaban sus
dominios. fueron causa de que algunos europeos estudiaran la posibilidad de hallar
rutas alternativas hacia el Onente Aunque fue Portugal el pnmero en encontrar el
camino. sera la empresa espanola la que transforme ias relaciones comerciales y

alimentanas de numerosos pueblos

E! encuentro con las Antillas constituye el im0 de dicha transformacion, al ser

“ese vestibulo de Ameérica donde. segun parece. todo ocurmo por primera vez” 13

Asi, las dos pnmeras culturas involucradas. la espanola y la arawaca. mostraron
su capacidad de neofiha o neofobia es decir, de rechazo o de aceptacion, cada una
con base en su alimentacion tradicional, instintiva y de integracién con su medio
ambiente. y que les habia garantizado la supervivencia En islas como Santo Domingo.
Jamaica y Cuba pnmero. y postenormente Mexico. “se relaciono y comparg Io viejo con

lo nuevo. lo familiar con lo extrano. lo qQue se esperaba con 0 que se encontro” yaz

"M AMred W Crosby. Ef intercambe 1ransocesnco Consecuentas Doidgeas y culturakes a pare de
1492, proi Otfio von Mening. trad Crstina Carbo. Mexico, UNAM-Instituto de Investigaciones Histoncas.
1991 (Sene Histona General/16) o 72

" Somia Corcuera op o, p 42
i TESIS CON
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A partir del segundo viaje de Colbn a Ameérica en 1493 inicia reaimente el
intercambio alimentario, con la llegada a las islas de granos de trigo, semillas de frutos
y legumbres, vastagos de vid, etcétera Las condiciones chmaticas no favorecieron el
desarrollo de la tnada mediterranea, por lo que se siguieron sohcitando a Espana tanto
el aceite de oliva como el vino, aunque no siempre llegaran en buena situacion. A
diferencia de éstos, la explotacion de la cana de azucar fue exitosa, y no tardaron en

exportar parte de los rendimientos a Espana

Junto con los vegetales arnbaron a las Antillas perros. cerdos. reses, gallinas,
cabras y ovejas, es decir, la carne cuyo consumo, a excepcion del perro, era popular en
la Peninsula. La multiplicacién que tuvo el ganado fue espectacular, tanto que, como

apunta Crosby “cuando los conquistadores avanzaron hacia México atras venian
hatos de puercos, vacas y gansos —un ejército de pezunas-. todos nacidos en las
islas®.'?

B. ElI conocimiento y la difusion de las plantas amencanas en Europa a traves de dos
ambitos, el cientifico y el popular

La visién renacentista de la naturaleza en la Europa del siglo XV1 tendia al gran
interés por la zoologia y la botanica, aspecto que favorecio el estudio de los nuevos

productos amencanocs

Es a través de fuentes directas como los escntos de Cortés y de los cronistas
oficiales de las Indias, como Pedro Martir de Angieria y Gonzalo Fernandez de Owviedo,
asi como de notictas que difunden algunos “participantes menores en las aventuras de
las Indias”. que muchos cientificos. pnncipalmente itahanos. adquieren informacién
sobre las plantas amencanas > Los datos que obtienen los complementan con los
productos que circulaban por Europa. cuyas propiedades expenmentaban en los

huertos y en los jardines botanicos

Poco a poco los estudios logrados en el ambito cientifico tuvieron difusion hacia
otras regiones y hacia otros sectores soc:ales. esto ultimo debido a que los escntos se

™ Alfrea W Crosby. £/ intercambeo transocesnco . opct p 84
‘™ Rosa Casanova y Marco Bellingen. Akmentos remedos. wwaos y placeres Sreve histona oe ios
productos mexcanos en Itaka, Mexico. INAH-OEA 1988 p 22-25



100

publicaban en lenguas romances, y no en latin. Por otra parte. "aquella ... ingenua
curiosidad ante el mundo no era patnmonio de los circulos académicos y cientificos,
sino qQue contagiaba, como resuitado de una cultura comuin, universidades, principes y

pueblo® 3%

Las rutas comerciales contrnibuyeron también en el proceso de distnbucion de
plantas en muchas zonas europeas, que a su vez las redistnbuyeron en Asia y Africa.
Otras llegaron a los continentes de manera fortuita, “escondidas en los recovecos de
los barcos o mezcladas con el lastre que cargaban los galeones en su viaje de regreso

al Viejo Mundo™.'*®

C. La estabilidad ecolégica y alimentaciéon

S: bien existi® un gran incremento en la produccidn y en la vanedad de
alimentos, también surgieron modificaciones ecologicas que influyeron en la
alimentacion, principalmente en lo que se refiere a la pérdida de practicas alimentanas

indigenas

Muchas tierras ya no se dedicaron a la agricultura de subsistencia indigena, sino
que se destinaron a la cria de ganado o al cultivo de productos espanoles Desde las
mismas Antillas el ganado “aumento con ta! velocidad que nc caben dudas de que fue
él el responsable, en buena medida, de {a extincion de crtertas plantas e incluso de los

mismos indios, de cuyas huertas abusaban” '’

La explotacidén de la cana de azucar, acemas de que 'mpidio la rotacidn de
cultives, restaba espacio a otros sembradios ya que requeria de grandes extensiones
de terreno La deforestacion y la desecacion de los lagos. la caza excesiva y el
aumento demografico, acabaron con gran parte de la fauna comestuble, que incluia
insectos. renacuajos, salamandras, patos y venados, entre otros

' insem o 27

1 Janet Long Towell, "Amenca en Ewopa despues oe 14827 en Janet Long. Conqusta ., opct. p
171

"7 Alfrad W Crosby. El intercambeo transocednco . op of . p 82
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Objetivo 6.2. Analizar el fendmeno de transculturacidn que sufren los nuevos

productos, tanto en Aménca como en Europa

Es necesano plantear tal objetivo ya que con él los alumnos comprenden las
razones de rechazo y aceptacién en tormo a los nuevos alimentos, tanto en un
continente como en otro Si se mencionan las circunstancias adversas que influyeron
en el proceso de adaptacion, destacan aquellas relacionadas con la cultura Por
ejemplo, s1 el maiz. producto basico mesoamerncano es conocido en Europa como
granoturco. ble de Turquie o blé sarazin. se le asocia con los musulmanes y tiende a
ser rechazado Menciona Stanley Brandes

“Los espanoles de la época [siglo XVI} llegaban a cualquier extremo
—que ncluia cambiar de nombre. de manera de vestir. de ocupacion
y de residencia- para no ser llamados infieles Es probable que, en
esa atmosfera de intolerancia religiosa. los patrones ahmentanos.
incluyendo el consumo de! cerdo y el rechazo al maiz. tuvieran que
ver con 13 defimicion de la identidad étnica y religiosa” 18

Las razones cuturales actuaron de semejante manera en el temtono mexicano,
en donde los almentos wvinculados a las diwvimdades. “imciaron la defensa”™ en contra
del trigo pnncipaimente Ante el inevitable intercambro ahmentarnio, se produjo entonces
un proceso de coadaptacion entre el hombre. las plantas y los ammales desconocidos,
que se determina en cada zona tanto por el tipo de cultura de los habitantes, como por

las condiciones de chima y suelo

Al estudiar en este objetivo la transculturacion Como un proceso que imptlica
aspectos econdomicos (el costo o la rentabiidad del producto). ecologicos y geograficos
(el producto debe ser complementano de otros. adaptarse a las condiciones chimaticas).
biolégicos (desde el sabor y el olor hasta la tolerancia metabohca). y, como el mismo
nombre o indica. culturales (prohibiciones de acuerdo con la religion, la edad. o
aceptacion segun la jerarquia social). se tiene la oporturndad de apreciar el sistema
alimentano como un conjunto que abarca los ambitos mas importantes en 1os que se

desarrolla el ser humano

'Y Staniey Brandes, "El misteno del maiz®, en Janet Long. Conquesta . opat . p 261-262
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Los procesos historicos expuestos con base en este objetivo son:
A. El cambio en las formas de uso o aprovechamiento que sufren las plantas
americanas en el ambito europeo

El aspecto extrano, !a compatibilidad en el cultivo o en la preparacion culinana, la
pertenencia a determinada familia botanica y, en el mayor de los casos. las hambrunas,
seran algunos de los elementos que determinen la aceptacidn o el rechazo de los

nuevos productos

Aunque son vanas las plantas que se integran a la dieta europea. el maiz. la
papa y el chile son los alimentos que mejor ejemplifican el proceso de transculturacion

Con una difusidén “lenta pero constante’, el maiz fue conocido en Europa con
varios nombres que io asociaban con otros cereales utiizados tanto en el continente
como en Asia y Afnca. como el sorgo. el mijo y la zahina Asi. el maiz se llamo sorgo
turco, saggina y zahina blanca, entre otros. propiciando una penetracidn mas facil en la

cultura alimentana de vanos pueblos de ios tres continentes 38

Una vez transformado en hanna. el maiz se incluia en diversas preparaciones

comunes, como la polenta en ltala, las gachas en Espafa y la mamaliga en Rumania

Ademas de la compatibihdad alimentana. existieron ctras razones para que el
maiz se aceptara Por ejemplo, se cultivo con facilidad en areas que resultaban poco
propicias para cereales basicos. como el tngo. el centeno y el arroz En algunos lugares
de Italia la razdn de su adopcion fue que “podia ser sustraido del diezmo”™ en especie,

por ser una planta nueva y de poco interes para los arrendadores b

Con relac:on a ta papa menciona Crosby que “ha sido cultivada exiiosamente en
diminutas parcelas de tierra pobre, en muchas y vanadas zonas de ciima templado. en
altitudes bastante mayores por los granjeros mas ineptos del mundo. y usando ias

herramientas mas pnmitivas” '*'

'™ Rosa Casanova y Marco Batingen. opct . o 117
1 ipigem p 148

't Altreg W Crosby Eflinfercamdio transoceanco oo of . p 173



103

Es “tras una caida repentina de poblacion que desequilibra todo el sisterna social
precedente”, cuando, por la misma gravedad de la situacién, se facilita la aceptacion de
la papa. En este caso nos refenmos a las hambrunas. Fueron varios los paises
europeos que consumieron la papa ante la escasez alimentaria, basicamente a causa
de las guerras Entre los principales lugares destacan Espana, Francia, Irlanda y

Alemania

En lo que respecta al chile, escribe Janet Long

“Si se analiza la dieta de los europeos en la Edad Media se da uno

cuenta de que habia pocos estimulantes a su alcance. No conocian

el té ni el café . el chocolate ni el tabaco. Esto explica la inclinacion

que sentian por las especias y el alto precio que éstas alcanzaban

en el mercado™. '*?

Entre el botin amencano que Coldn lievo al Viejo Mundo, figuraba la “pimienta de

India®, es decir, el chile, cuyo costo fue mas accesible que el del producto original,
factor que contribuy® a su rapida aceptacion Por otro lado. aun como mercancia de
lujo el chile resultaba picante. por lo cual otros pueblcs lo rechazaron, no asi la India y
el norte de Afnca En paises como ltalia cornd con distinta suerte, cuando lo
convirtieron “en un fruto grande de sabor dulce Ya convertido en un ‘pimiento’, podia

comerse como una verdura® '*?

B. ldeologia y allmentacion

Mas alla de las actividades econdmicas y de los recursos tecnologicos, esta el
sistema de valores gastronomicos de cada puebio, relacionado con ideas religiosas y
sociales que permiten ubicar a los productos como buenos, malos. distinguidos.
comestibles 0 no comestibles. etcétera A partir del encuentro entre espanoles e
indigenas, también se enfrentan alimentos basicos. como el maiz y el trigo, por citar el

ejemplo mas representativo

Al respecto, a pesar de que "la dominacion espanola imphcd poco a poco y cada
vez con mayor fuerza una degradacidon de todo aquello que representara, que

143 janet Long-Solis. Capsscum .op ot . p S
14* Janet Long Towell. "Améncaen Ewopa " op cf.p 176
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recordara o que se asemejara al mundo prehispanico”, el cultivo del maiz y la hechura
de torttilla y de otros derivados continuaron practicandose.'**

Es también a partir de la conquista cuando lo indigena se relaciona con lo
sometido, con lo débil, esta actitud repercutid en los nativos que “en el dilema de
conservar su identidad o dejar de ser indios, fueron imitando y rechazando muchas

costumbres” '*®

De igua!l manera, la subvaloracidn alimentaria que mantienen los espanoles
frente a los indigenas. los encaminard a prohibir alimentos de consumo ritual,

asociados con el salvajismo, como fue el caso del amaranto

Objetivo 6.3. Entender el mestizaje gastrondmico mexicano a través del conocimiento
y la comprension de los principios alimentanos tanto de Espana como de Mesoamérica.

El proposito de este objetivo es analzar las caracteristicas alimentarias de las
culturas que protagonizaron el mestizaje culinano, conforme a las circunstancias

histdricas de cada una

De Mesoamenca. como ya se ha expresado en el inciso 3.2 referente a los
objetivos generales. la civilizacion que se toma como base es la mexica. Esta, al igual
que otras culturas, regia el consumo almenticio por vanos factores, por ejempio la
cosmowvision. 1a jerarquia social, la edad. etc

Los mexicas, junto con otros pueblos mesocamencanos, consideraban que °‘la
comida era el 1azo entre el pnncipio y el fin, entre la vida y la muerte”.'*® Del mismo
modo, existian alimentos cuya significacion religiosa sobrepasaba la de otros, como era

el caso del maiz o del cacao.

'** Vvirginia Garcia Acosta. "El pan de maiz y el pan ge tngo. una lucha por el Jomumo del panorama
alimentano urbano colomal®, en Janet Long. Conquusta ,op ct.p 273-275

' Teresa Casteild Yurbe. Presenca o2 la comuda prehispanca. Mexco. Fongo Cultural Banamex,
1986, p. 12

' Sonia Corcsera op of . p 14

_—
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Espafia tenia como “productos simbolo™ aquellos asociados con la eucaristia y
con una tradicidn alimentana “pagana’ heredada tiempo atrds. es decir la tradicion
grecorromana. Cuando los espanoles llegan a Aménca lo hacen con un nuevo legado
alimentano: el arabe A pesar del tnunfo de los Reyes Catolicos. la cultura musulmana
ha permeado de manera importante el ambito culinano, y la continuidad de 1a influencia
arabe, aun después de su expulsion de la Peninsula, queda refenda en vanos libros de
cocina. E! siglo XVI espafol se caracteriza entonces por un mosaico gastronémico, en
el que resaltan las siguientes influencias. de acuerdo con Carlos Brokmann

“La de los antiguos 1beros en la caza y el asado. la romana en el pan

de trigo. la vid, el olivo y el ajo. la arabe en el arroz, los dulc?s y
- 14

algunos condimentos. y la medieval en el sabor y las especias

A través de este objetivo los alumnos corroboran que cada pueblo que participd
en el mestizaje gastronomico del siglo XVI, lo hizo con su propia ideologia, con su
bagaje alimentano compuesto a la vez por vanas tradiciones culturales Cuando se
plantean las caracteristicas de dos sistemas culinanos. en este caso el espanol y el
mexica, se obtienen resultados en dos aspectos Por un lado. se complementa el
conocimiento del fenémeno de transculturacion. expuesto en el objetivo antenor Por
otra parte. se pueden apreciar la continuidad, la permanencia. ias modificaciones o el

cambio de los dos sistemas a traves del mestizaje aiimentano
Los procesos historcos que se analizan con base en este objetivo son

A. El conocimiento de las caracteristicas de la alimentacion hispana en el siglo XV
como fundamento para comprender la busqueda de su recreacion en las temras
amerncanas

Entre los diversos elementos que destacan en la conformacidon alimentana
espanola. y que influrran en e! proceso de abasto en Aménca se encuentran ios
relacionados con ia rehgion y el aspecto sociceconomico de la Peninsula en el siglo
XV En Amenca los espafoles imciaron una empresa de supervivenc:a en la que. en el
intento de recrear una almentacion sustentada por una tradiciOn milenana que
combinaba valores rehgiosos y jerarquicos. terminaron por afectar el entomo y a los

seres vivos que formaban parte de €l

147 Carios Brokmann Haro. La COGna mexcana d lraves Oe 105 9gI0s i Mestizag cusnano, Mexcs.
Clio, 1995 p 11




Por otra parte, una situacion comun en la historia medieval europea es el
hambre. Resignada a padecer épocas de escasez, debidas en parte a las guerras y a
los pnmitivos sistemas de distribucidn y mercado. la sociedad espafnola reflejara el
poder socioecondmico a través de la disposicion de alimentos Salvo en las casas
ricas, la cocina en Espana era mondtona En regiones como Barcelona ignoraban el

desayuno y hacian unicamente dos comidas dianas. el almuerzo y la cena.'*®

La carne, aunque era muy apreciada, figuraba poco en el menu cotidiano por el
alto costo. La mas consumida era la ovina y la porcina, esta ultima uthizada como
auténtico signo de distincion frente a los musulmanes E! pescado, las legumbres,
hortalizas y frutas también formaban parie de la alimentacion. sin embargo a causa de
la gran importancia de los cereales. el pan era la base culinana

Las cuestiones alimentanas, y especificamente las relacionadas con ia escasez,
se proyectaran en dos momentos Por una parte motivaran el continuo traslado de los
espafnoles —y de otros europeos- hacia Amenca Por otro lado. sera también la
amenaza del hambre. por encima de las razones ideoidgicas y rehgiosas, la que los

onlle al consumo de los productos encontrados en las nuevas tierras

B. Las caracteristicas alimentanas de los axtecas como referencia para comprender el
proceso adopcidn-rechazo entre indigenas y espanoles

Dos zonas caractenzaban el territono mexicano en el siglo XV1 Andoamérnca y
Mesocamenca En la pnmera eran relevantes la caza, la pesca y la recoleccton, aunque
no practicaban la agncultura, las actividades de los grupos ahi asenlados eran una
respuesta social a la necesidad alimentana. e intervenian. por muy simple Qque se

presentara su sistema de abasto. una sene de valores. simbolos y rituaies '**

En lo referente a Mesoamenca la pnnapail cullura del Altiplano central la
constituia la mexica Esta tenia un sistema de abasto firme estructurado. con base en
la produccidn agricola y en un mercado que cubria las necesidades alimenticias de
todos los estratos sociales, tanto de ios habitantes del valle como de Tenochtitlan *>°
"'V”Xav:erf Domingo. op ot . p 26
' Sonia Corcusora, op of . p 14-18

'Y ivonne Muares Mestizage akmentanc £l abasic en 1a Gucad 08 Mewxco en o sigio XVI Mauco
UNAM-Facultad ge Fiosofia y Letras 1993 p 18-31
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La comida entre los mexicas era un lazo de union, de solidaridad entre la familia
o la comunidad, y de agradecimiento a los dioses. Estas caracteristicas, sin embargo,
no privan a la cocina de una diversidad de preparaciones, que, a partir de unos cuantos
ingredientes, “pone de manifiesto el interés y !a inventiva culinana [tanto] del ama de

casa".'® como de los cocineros al servicio del tlatoani.'>?

C. La desapancidn y/o supervivencia de los productos y habitos alimenticios indigenas,
a través de la coexistencia con las costumbres espafiolas, asi como la conformacion de
una nueva conducta alimentana

El enfrentamiento de dos culturas opuestas en el ambito alimentario —como en
todos los demas- trajo como consecuencia ciertos conflictos Aunque requerian
productos vegetales, la mayor parte de los espafoles no tban a cultivarilos, ya que
consideraban a la agncultura “inferior y poco digna™ '®? Los indios. por su parte.
tampoco aceptaban el cultivo de plantas desconocidas en detrimento de sus propias

cosechas

Resuelto el problema de alguna manera a través del repartimiento, el trabajo
asalanado y los servicios personales, inicid un proceso de identificacidn-asimilacion de
los productos. pnincipaimente por aguellos indigenas que, "al perder su identidad sobre
la base de la posesion de la terra, estuvieron mejor preparados para adaptarse a las
nuevas circunstancias” '>* Bajo este proceso el tngo, por ejemplo se identificod con el
maiz. y las leguminosas como el haba con el fnjol, preparandose al pnncipio de la

forma similar

En cuanto a las aves, las mas aceptadas tanto por ias ventajas de su crnanza
como por la calidad de su came, fueron las gallinas y los polios. Que se consumieron de
manera parecida a la del guajolote o los patos Por otra parte. el pescado resultd un
punto comun en el consumo de ambas culturas, ya que la zona del valle de México era
facustre y de ella se obtenian algunas vanedades. y en cuanto a los espafoles. el
pescado constituia el alimento habrtua! de las vigilias No obstante, el pescado que

bwgem. p 17
'Y Bernat Diaz cel Castilc Histona verdadera Oe Ly congusta de la Nueva Espafia itrod y notas
Joaguin Ramirez Cabafas, Mexco, Porrua. 1983 ("Sepan cuantos  * 5). p 166
'Y ivonne Mijares. op ot . p 62
Y Ibigem, p 164
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mayor demanda tuvo por parte de los peninsulares fue el proveniente de las costas del
Golfo de México.

La capacidad de los espafnoles para conquistar, colonizar y explotar los nuevos
territorios estuvo relacionada con la ganaderia, ya que ésta proporcionaba tanto
alimentos como transporte, entre otros.

El hecho de que el ganado menor no significara competencia para las
actividades indigenas, y el que los espafoles fomentaran su cria entre los pueblos

nativos, facilitd el acceso a la came, en especial la de cerdo.'®?

A partir del descubrimiento de Ameérica entraron enr contacto diversos puebios,
no solo de Aménca y de Europa, sino de muchas partes del mundo, los cuales
contaban a su vez con una tradicion alimentana ancestral. El encuentro entre diversas
culturas, opuestas en su mayor parte, implica un intercambio alimentario que modifica
los esquemas socioecondmicos de los participantes, desde las formas de cultivo hasta

la preparacion y el consumo de los nuevos alimentos

ldentificacion,  asimilacidn  rechazo, incompatbilidad, son algunos de los
procesos qQue conformaron el fenémenc alimentano Si bien se diversificd la dieta de los
pueblos. este proceso se realizé de manera lenta, adaptandose a las caracteristicas y a

los gustos de cada cocina

Aunque el descubnmiento de Aménca es una mas de las etapas que conforman
la histona de la ahmentacion, no cabe duda de que, por su misma magniud y
trascendencia, es uno de los acontecmientos gastronomicos mas contundentes en la

histona del hombre

** Ibidem, p. B5-86




4. ASPECTOS HISTORICO - DIDACTICOS.

4.1. PRINCIPALES PROBLEMAS AFRONTADOS PARA LA COMPRENSION
DE LOS TEMAS Y SUGERENCIAS DE SOLUCION EN EL PROCESO DE
ENSENANZA.

Entre las principales dificultades presentes en el proceso ensefanza-aprendizaje

de la histona, destacan las sigutentes

1. Elrechazo hacia 1a historia.
La gran mayoria de los estudiantes presentan una actitud de rechazo hacia la
historia, a la cual consideran “obsoleta®, y por ende también rechazan la materia, no

obstante que se relaciona con el tema que les interesa, es decir, la alimentacion.

Esta actitud se relaciona tanto con las caracteristicas de la sociedad actual,
como con la forma en que se ha impartido la histona en los niveles escolares

antenores.

Cuando la historia es presentada al alumno como una mera lista de fechas y
sucesos, se va creando una situacion de repudio y de “amnesia” hacia sus propias
raices, es decir. el alumno carece de la nocidon de un pasado, su pasado histéonco-
social Solange Alberro sintetiza todas estas condiciones al escnbir que

“La dea de obsolescencia es propia del sistema capitalista de
consumo en que vivimos En efecto, compramos cualquier aparato y
a los cinco anos ya no sirve  Esto nos acostumbra a considerar
obsoleto lo que nos rodea. incluyendo a la histona (De qué sirve
algo que ocurno hace cuatro siglos? -~

Aunado a ello se encuentra la situacion de que los alumnos estan
acostumbrados a sistemas educatvos rigidos y autontanos., en donde todo esta
estructurado con antelacion. desde l0s planes de estudio hasta los horanos El alumno
solo aparece como un destinatano, un receptor que ejecuta deasones aenas

' Solanoe Atharn {2 Histona (e las Mentahdarkes Mawien Bl Colend e Mavicn fsfin 15
02nge Alharro [ 2 Hrislona fe jas Mentahdaskes Mevion Bl Coiepe & 12
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Muchos estudiantes consideran incluso que toda actitud critica orientada al
cambio puede ser interpretada por las autoridades como sefial de rebeldia. De igual
manera los alumnos han sido preparados para acatar y obedecer, no para refiexionar y

analizar.

Los cambios en estas actitudes no se dan de un dia a otro, sobre todo cuando
los esquemas de ensefianza en el Colegio Superior de Gastronomia tienen la misma

orientacion.

Una solucidon a este problema puede tratarse a través de la categoria historica
que se refiere a la relacion con el presente. Se trata entonces de estimular el interés
por el conocimiento histdrico. a pesar de que el alumno no esté de acuerdo con los
objetivos y los contenidos del curso.

El profesor debe presentar una exposicion logica y a la vez atractiva apoyandose
en determinados recursos auxiliares; asimismo, debe exponer los procesos histdnicos
en relacidén con el momento actual. de tal forma que el alumno los vincule y ordene en

el acervo de sus propias expenencias.

El alumno se pone en alerta si algo de la clase esta en el area de su interés
personal. o se refiere a conocimentos ya existentes, o si se relaciona con el campo de
la propia actividad practica y es de utilidad EIl profesor debe reforzar en su momento
oportuno ta importancia del tema. aclarar cualquier duda al respecto y establecer un

vinculo entre lo nuevo y 1o ya conoado

. La conformacién de un pensamiento critico.

Se ha mencionado en capitulos antenores. que en el proceso enseianza-
aprendizaje debe fomentarse en el alumno una acttud o pensamiento critico Cabe
preguntarse, Qué se entiende con estos términos?, lejos de ser una actitud Que tiende
a opinar con o sin fundamento acerca de cualquier tema, el pensamiento critico es
aquel! ‘que involucra en si otras habilidades (deduccion, categonzacdOn, ermision de
juicios, etc ), no sélo cognitivas, sino tambien valoral-afectivas y de interaccion social” :

‘ Fnoa Diaz Bamga Arceo. "Una aportacdn a la ddactica de ia hustona en e Badwlierato™. en Perfies
Edvcatios Méyco UNAM.CISE 1038 mam 82 P 52
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La exposicion del profesor acompanada con material didactico no es suficiente
para lograr tal propésito, el docente debe encaminar al alumno hacia actividades en
donde aprenda a escuchar, a respetar opiniones, pero también aprenda a debatir y a

trabajar en equipo, argumentando sus puntos de vista

Otras actividades deben conducir al alumno a buscar informacidn fidedigna,
identificar los fundamentos en las fuentes que consulta y sobre todo, encaminario a
formar un crteno proplo, de acuerdo con sus propias necesidades y sus propias

experiencias

1l. La ubicacién temporal.
La explicacidn del cambio, 1a continuidad o la duracidn de los sucesos histéricos

sSONn hociones que a menudo resultan complejas para el alumno, ya que en cursos
pasados les han ensefiado o han aprendido !a histona como una sene de hechos

desconectados. aislados entre si

El profesor puede plantear. ante tal situacion, diversos ejercicios que permitan al
alumno analizar las cuestiones antes expuestas, es decwr. ia idea de cambio,
continundad o duracion Los ejercicios deben inclurr desde actividades sencillas como
ubicar la secuencia u orden de distintos acontecimientos, hasta aquellos que presentan
mayor grado de dificultad, ya que llevan al alumno a reflexionar acerca de la

coexistencia simultanea de hechos distintos en una misma region © en vanas

Ademas de ubicar y delmitar el tema. el profesor debe senalar las
caracteristicas que dentifican el penodo al que hace referencia, puede acudir a
diferentes recursos como peliculas. diapositivas, fotografias y mapas que permitan
establecer una relacion histénca — temporal. en la que se distinga el desarrolio

histonco

1V. La correcta interpretacién de los hechos del pasado en el presente.

Se ha mencionado capitulos atras que los sucesos histoncos no deben
desnaturahzarse. es decr, deben comprenderse de acuerdo CoOn sus propas
peculiandacdes histoncas. sin embargo ios alumnos no entenden los sistemas de

creencias y valores de otro tiempo que no sea el suyo
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Existen ideas errbneas y prejuicios en torno al conocimiento historico que llevan
al alumno a expresar juicios como los siguientes "cuanto mas lejano es el pasado, mas
primitivos eran los humanos®, “los hombres actuales son mas inteligentes puesto que

han inventado la t.v. y la computadora®

Ante estos cntenos, el profesor debe exponer el contexto de cada proceso
histérico. y dar a conocer el conjunto de creencias, habitos y valores que identifican a
determinada sociedad y que la encaminan a actuar como lo hace; debe, si es

necesarno, plantear analogias que aclaren la situacion y no confundan mas al alumno.

Ademas de estos problemas. relacionados directamente con el aspecto histérico,
existen otras circunstancias que se refieren al sistema escolar y a la ideologia que
maneja la institucion, explhcada en el capitulo 2 de este Informe Seria conveniente
destacar el papel relevante que tenen las asignaturas del area de Cultura
gastronomica. y a la vez establecer los vinculos que mantienen con aquellas otras que
integran el plan de estudics Es decir, se debe poner de manifiesto el apoyo histérico-
social que brindan dichas materias y rescatarias de la devaluacion de que son objeto.

Por otra parte, habria que llevar a cabo una reestructuracién de los programas
de las matenas que pertenecen a la misma area (Cultura gastronomica),. de tal manera
que se advierta una cofrecta interrelacion y una secuencia logica La reestructuracion
posibilitaria una mayor profundidad en el desarrollo de los temas y no una mera vision
panoramica Es cierlo que en ninguna asignatura se ensenan todos los conocimientos
que posee una disaplina. pero seleccionando aquellos que se consideren mas
significativos de acuerdo con los contenidos histonco-alimentanos y con las

caracteristicas de los alumnos, se podra faciitar el proceso enseffanza-aprendizaje

4.2. LAS FUENTES HISTORICAS UTILIZADAS EN EL PROCESO
ENSENANZA-APRENDIZAJE.

La /mparticion de la matena Histona de la Gastronomia no se ileva a cabo a
traves de la sola exposicdn del profesor Se propone desarroliaria mediante un proceso
de interaccidon en el que el educador. como guia, haga del curso una situacion activa
Una de las condiciones para lograr tal efecto consiste en acercar a tos alumnos al
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conocimiento histérico a través de lecturas que despieften su interés y fos motiven. Los
objetivos que se pretenden alcanzar a través de este acercamiento, relacionados en

gran medida con el pensamiento critico son:

» Que el alumno tenga acceso al conocimiento del pasado

» Que analice los hechos e identifique los argumentos que subyacen en la
informacién

» Que analice las condiciones particulares bajo las cuales ocurre el proceso
histérico.

» Que reflexione con relacidn a puntos de vista aiternativos

» Que evalle la confiabilidad de la fuente

» Que conozca distintas interpretaciones de un mismo hecho

» Que reconstruya los sucesos historicos

Los alumnos realizan vanas lecturas previas a la exposicion de cada tema.
Ademas de la bibliografia, los alumnos tienen contacto con otro tipo de fuentes que
apoyan su aprendizaje’ acuden a exposiciones y a muestras histonco-gastronomicas
que organizan instituciones como el museo de El Carmen. la Fundacion Heérdez y el

Claustro de Sor Juana

A través de las lecturas y de las visitas a distintos centros culturales, el profesor
procura que los alumnos lleguen a una conviccion sobre la importancia del
conocimiento histonco, y lo valoren no como aigo ajeno. sino Como un suceso que

fundamenta su pasado colectivo

Los comentanos. las discusiones, 10s resumenes. I0s ensayos y ios trabajos de
investigacién en torno a las fuentes histoncas. permiten que el alumno aprece la
lectura como una habihidad y una actividad generadora de nuevos conocimientos, a la
vez que comienza a percatarse de que cada obra histonca es un reflejo de las

circunstancias de su iempo, de su espacio y de su autor

La bibliografia que se ulihiza en el curso se clasifica en dos grupos El pnmero se
refiere a lecturas basicas. previas a cada tema Son parte fundamental en cada clase,
ya que se someten a comentanos y debate. segun se advierta el grado de comprensdn
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y analisis de los alumnos, las lecturas se trabajaran también como resumen, ensayo O

resena.

E! segundo grupo bibliografico esta encaminado a proporcionar materal para un
trabajo de investigacion que los alumnos presentan de manera oral y escrita antes de
finalizar el curso El tema de la investigacion se refiere a algun aspecto de la histona de
la alimentacidén en Meéxico. el cual puede comprender desde el sigio XVI hasta el XX
Se ha seleccionado dicho tema con la idea de acercar al alumno a un contexto histérico
significativo que io integra de manera directa. en este caso puede elegir su pais, alguna
region o localidad como punto de referencia para analizar postenormente otros ambitos

sociales

Antes de citar los dos grupos bibliograficos. hay que mencionar que se han
seleccionado obras tanto de histonnadores como de otros cientificos sociales
—antropdlogos principalmente-. quienes abordan la cuestion alimentana a través de una
perspectiva interdisciphnaria, con lo cual se ennquece el desarrolio del proceso

histénco

Bibliografia basica.
Tema 1 El nacimiento de la cocina.

Childe, V Gordon, Los origenes de la civilizaciéon, tr El de Gontari, México, FC E.,
1996 (Brevianos, 92)

Cohen, Mark Nathan. La cnsis alimentana de la prehistona La superpoblacién y los
origenes de la agncultura. vers espanola de Fernando Santos, Madnd, Alianza
Editonal. 1981

Contreras. Jesus. Antropoiogia de la Alimentacion. Espana, EUDEMA, 1993
Cordon. Faustino. Cocmnar hizo al hombre, Barceiona, Tusquets Editores, 1980 (Los
5 sentidos)

Ritchve, Carson | A Cormuda y Civiizacion De como los gustos ahmenticios han
modificado la Historia Madnd Alanza Editonal 1988

Tema 2 China y los esplendores de Oriente.

Granet. Marcel, La crwifizacron china La vida publhca y la vida pnvada. tr. Leonor
Paiz, Mexico. UTEHA, 1959

Lujan Nestor, Histona de la Gastronomia, Barcelona, Edit Foho, 1997

Norman, Jill, E! Gran Libro de las Especias. Madnd. Edit E! Pais Agutlar, 1991
Méndez Riestra, Eduardo. Diccionano del Gourmet Prontuano Histérico-
Gastronomco. prol Juan Man Arzak. Barcelona, Alba Editores, 1983
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Tema 3: Arte y dietética en occidente: Grecia.

Garcia Gual, Carlos et al., Tratados Hipocraticos, Madrid, Edit Gredos, 1990

March, Lourdes, °“El aceite de oliva en la almentacidn mediterranea”, en
Alimentacion y Cultura Actas del Congresos Internacional. 1988, Museo Nacional
de Antropologia, Espana, La Val Onsera. 1999

Revel, Jean Francois, Un festin en palabras Histona Literana de la sensibihdad
gastronémica, de la antiguedad a nuestros dias. tr Lola Gavarrdn, Barcelona.
Tusquets Editores, 1980

Romero de Solis, Pedro, “La rehgion y los abmentos en los textos sagrados
mediterraneos”. en Isabel Gonzalez Turmo y Pedro Romerc de Solis. eds,
Antropologia de la alimentacién, ensayos sobre la dieta mediterranea, Sevilla, Junta
de Andalucia -~ Fundacidon Machado. 1993

Tema 4: Roma, la sofisticacién de un imperio.

Espinet, Miguel, £/ espacio culinano De la Taberna Romana a la Cocina profesional
y doméstica del siglo XX, Barcelona. Tusquets Editores, 1984

Friedlaender. Ludwing. La Sociedad Romana Histona de /as costumbres en Roma.
desde Augusto hasta los Antoninos, tr Wences!ao Roces, México, FC E | 1947
Ibafiez Artica, Miguel. comentansta y traductor. Apiciwus, De Re Coquinana
Gastronomia en la Antigua Roma Impenal, R & B Ediciones. 1994

Martinez Llopis. Manuel Histona de la gastronomia espariola, Espafia, Editora
Nacional, 1981

Tema 5 Arabia y el islam: La unificaciéon culinaria

Fabrega, Jaume, “La cultura del cerdo en el Mediterraneo. entre el rechazo y la
aceptacion®, en Francasco Xavier Medina, ed . La alimentacion Mediterranea
Histona, Cultura. Nutncidn, prol Francisco Grande Cowvian, Barcelona, Institut
Catala de la Mediterrania d’'Estudis + Cooperacio. 1996

Hernandez Bermejo, Esteban, "Biodivesidad agricola y ahmentana en la peninsula
Ibénca. Evolucion desde los siglos VIl ai XVII©. en Isabel Gonzalez Turmo y Pedro
Romero de Solis. eds . Antropologia de la almentacion nuevos ensayos sobre la
dieta mediterranea. Espafna, 1996

Montoya Saez, Patncia. et al "Una aproximacion a las preferencias y aversiones de
alimentos en poblacion marroqui en ia Comunidad de Madnd®, en Alimentacién y
Cultura. op ct!

Rosenberger, Bemard. “Dietética y cocina en el mundo musulman ocadenta! segun
el Kitab al Taby. recetano de época almohade’™ en Antonio Garndo Aranda. comp ,
Cultura alimentana Andalucia-Aménca. México UNAM:-Instituto de Investigaciones
Histoéncas. 1996 (Sene Histona General/17)

Tema 6 El encuentro gastrondmico: América y Europa.

Crosby. Alfred W . £/ intercambio transocearuco Consecuencias bioldgicas y
culturales a partir de 1492 prot Otto von Menng. tr Cnstina Carbd. México. UNAM-
Instituto de Investigaciones Histoncas. 1991 (Sene Histona General/16)

Domingo, Xawvier. “La cocna precolombina en Espana’. en Janet Long coord,
Conquista y cormida Consecuencias del encuentro de dos mundos. México, UNAM-
Instituto de Investigaciones Histdncas. 1897

Gonzalez de la Vara. Feman, La cocina mexicana a través de los siglos Il Epoca
prehispanica. Mexico. Clio. 1996
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-  Rendo Rodriguez, M.J. et al,, “Las frutas americanas’ introduccion en Europa y uso
en la actualidad”™, en Alimentacién y Cultura, op cit.
Sahagun, fray Bernardino de, Histona general de las cosas de Nueva Espafia, notas
y apéndices Angel Maria Garnbay K. México. Porrua, 1985 ("Sepan cuantos ..”
300)
Bibliografia para el trabajo de investigacion.
Existen multiples obras que tratan el aspecto alimentaro en la historia de
México, por lo cual se recomienda a los alumnos consultar escritos como los
siguientes

Castelld Yturbe Teresa, Presencia de la conuda prehispanica, México, Fondo
Cultural Banamex, 1986

Corcuera de Mancera. Sonia. Entre gula y templanza Un aspecto de la histona
mexicana, México, F C E., 1996 (Tezontle)

Gonzalbo Aizpuru, Piar, Las mujeres en la Nueva Espafla. Educaciéon y vida
cotidiana. México. El Colegio de México. 1987

Long., Janet coord, Conquista y conmunda Consecuencias del encuentro de dos
mundos, México, UNAM-Insttuto de Investigaciones Histoncas, 1997

Long Solis, Janet, Capsicum y cultura la histona del chilli, México, F C E.. 1988

Lozano, Teresa. E/ chinguinto vindicado. Mexico UNAM-Instituto de Investigaciones
Histéricas, 1995

Mijares Ramirez. lvonne, Mestizaje alimentano El abasto en la ciudad de México en
el siglo XVI. México, FFYL-UNAM, 1983

Reyes, Alfonso. Memonas de cocina y bodega Minuta. México, F C E , 1989
Vanos autores. La cocina mexicana a traves de 1os siglos. 10 v . México. Clio. 1996

Zolla, Carlos. Elogro del duice Ensayo sobre la dukceria mexicana, México, F C E |

1995

Cabe senalar que de acuerdo con el aspecto aiimentano y 1a época que seleccione
el alumno para investigar. el profesor le proporciona la bibhografia adecuada, es decir,

obras que han sido revisadas previamente
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4.3. LOS RECURSOS AUXILIARES UTILIZADOS EN APOYO DE LA
ENSENANZA DE LA HISTORIA.

Durante su labor docente, todo historiador requiere del uso de recursos
didacticos que le auxilien en la reconstruccidon del pasado. Cualquiera que sea la
definicion y clasificacion del maternal didactico. lo importante es que se utilice para
dinamizar. incentivar y facilitar la asimilacién del conocimiento historico por parte de los

alumnos

Tomando en cuenta que la atencion de los educandos se agota rapidamente, o
bien que su atencion es inconstante, el profesor debe propiciar y mantener el interés de
la clase a través de medios didacticos adecuados. Estos deben aplicarse con base en
un equilibrio entre la exposicidn del profesor, los comentarios y las discusiones de los

alumnos

Los recursos auxiliares que se manejen en el curso son Ios siguientes
1. El pizarrén.

Este medio visual permite el desarrolio de las ideas del profesor y de los
alumnos De acuerdo con las caracteristicas de éstos, se escnben o no palabras
“clave’, frases, esquemas. cuadros sindpticos, fechas, nombres de personajes. etc., de
manera que el pizarron auxilie en vez de complicar el proceso ensefianza-aprendizaje

{l. Proyector de acetatos.

Una de las ventajas de su utiizacon, al igual que sucede con Otros recursos
como las diapositivas. consiste en que el educador no pierde de vista a su auditono
Otra de las ventajas de su uso es que, al no haber matenal disponible que responda de
manera especifica a las necesidades del curso, el profesor io elabora Esta actividad
conduce al docente a realizar un trabajo de reflexidon sobre el conterido y los métodos

de ensefianza

Entre el matenal empieado destacan los mapas. con la finalidad de que el
alumno aprenda a “leerios” Para ello el profesor debe plantear preguntas especificas
que propicien la observacidn, la reflexion y la comparacion. de acuerdo con aquelio gue

se quiera ensenar
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Se proyectan desde mapas fisicos y politicos que muestran el ambito espacial
ocupado por determinada cultura, sus zonas de influencia y su relaciéon con el medio
geografico, hasta aquellos que indican la distnbucion de la poblacidon y 1as actividades

economicas, entre otros

ili. Diapositivas.

A través de eilas el alumno aprecia ciertos rasgos histéricos del tema que se
expone Con el fin de recrear una época pasada O contemporanea, cuyas
caracteristicas resultan ajenas para los alumnos, se proyectan distintas imagenes,
desde los ingredientes de un platillo tradicional. hasta espacios culinarios

La proyeccidn de diapositivas se lleva a cabo a través de dos técnicas En la
pnmera el profesor hace comentanos y descripciones verbales simultaneas a la
presentacion de la imagen En la segunda se proyecta la imagen con un mensaje

sononzado y sincronizado. es decir. se emplea un audiocassette.

IV. Videocassette.
En este rubro se insertan los documentales y los reportajes, se han seleccionado
aquellos que emplean fuentes histoncas confiables y que conlilevan a la revisidon previa

por parte del profesor

Al reproducir citertos detalles de la realidad. los reportajes y documentales incitan
la participacion y la atencion del alumno El profesor advierte ademas, a través de los
comentanos, las diferentes interpretaciones, las dudas y los intereses de los alumnos.

asi como también esta atento ante cualquier distorsion de 10s sucesos histéncos

Al emplear imagenes Como un recurso auxiiar, ya sea en diapositivas, acetatos
o audiovisuales, el alumno

- Comprende mejor el tema

- Mantiene la atencion por penodos mas proiongados

- Relaciona 1o que percibe con otros sucesos

- Recbe informacion adicionatl

- Recuerda informacion relevante

- Tiene mas interés y motivacson por el tema
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Algunas acotaciones que pueden sefalarse con respecto al uso de matenal

didactico son:

A). Hay que tomar en cuenta el nivel escolar y por lo tanto el desarrolio de la
percepcion del alumno, para asi lograr mantener el interés y evitar el  aburnmiento y

cansancio

B). Si los matenales no siempre son os MiIsmos. es decir, si se combinan o integran
entre si, y si no incluyen mas informacion de ia que puede ser percibida. funcionaran

mejor.

C). Los recursos auxiliares no sustituyen al profesor, al ser humano, sino que amplian
su potencial para actuar en el proceso educativo Los recursos auxiliares son, como su
nombre lo indica, medios que contribuyen a reforzar dicho proceso

Si se considera a la educacidon como una situacidn en donde 1a comunicacion
juega un papel fundamental, ya sea para “transmitir. difundir, onentar . . descubrir,
apoyar". los recursos auxihiares pueden contnbuir, empleandolos con responsabilidad,

en una mejor manera de ensenanza de la histona
4.4. LOS CRITERIOS DE EVALUACION.

Una condicidn para fograr ser un “buen profesor’ seguin lo expresa Carlos
Zarzar, consiste en “Saber propiciar en sus alumnos aprendizajes significativos De
acuerdo con esta concepcion. la funcion principal dei profesor no es ensedar. smno

propiciar que sus alumnos aprendan™

En este sentido. el curso Histona de la Gastronomia se centra en el alumno, asi
como en trabajar a lo largo del programa en i{a aphcacion de meétodos determinados

que le permitan desarrolar habihdades. aplitudes y actitudes

' Andrea Sanchez Quintanar “Un conceplo 08 educac:on pPara tistoriadores’ en Ennque Gonzalez
Gonzalez. coord . Histona y Universsdad Homenape a Lorensop Mano Luna. Mexico CESU-F acuitad de
Fiosofiay Letras, 1996 p 275

* Carlos Zarzar Charur. op ¢t p 9
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Ante esta idea surgen determinados problemas que involucran el tema que
estamos tratando. es decir, ia evaluacién La nocion erronea que del examen han
creado la mayor parte de los sisternas escolanzados dificulta en muchas ocasiones el
proceso ensefanza-aprendizaje Se puede mencionar que “e! placer del estudio se ha
acabado, el joven piensa solo en el examen~.® Esta situacion es la que prevalece en el
Colegio Supenor de Gastronomia, ya que tanto los profesores como los alumnos se
encuentran forzosamente vinculados a una nstituckdn que espera “que a traves del

examen se obtenga un conocimiento ‘objetivo’ sobre el saber de cada estudiante”.®

Considero, con base en la practica docente, que un examen no demuestra el
desarrolio intelectual del alumno. y mucho menos sirve para solucionar ios problemas
de aprendizaje Tales condiciones —desarrolio intelectual y aprendizaje- nunca son lo
bastante objetivas como para asignaries una calificaciéon, ya sea en escaladel 1 al 100
atravésde la S. Bo MB Y es que las habilidades del alumno o sus capacidades, estan
en constante transformacion, ademas de que °“la estructura del pensamiento implica
cierto tipo de procesos simbolicos que aun cuando sean verbalizados, no siempre son
traducidos adecuadamente, dado que los términos pueden no existir en el lenguaje

légico™.’

La institucidn, por su parte, establece que cada profesor asigne una
“ponderacion” o peso porcentual a cada aspecto que considere apto para evaluar. Este
cnteno resulta inapropiado por dos razones En pnmer lugar, es insuficiente, puesto
que no se pueden contemplar o abarcar todas las habilidades y capacidades del
alumno en solo tres aspectos. numero que sefala la institucdn Por otra parte,
involucra 1deas subjetivas qué fundamentos existen para considerar que la
participacion en clase es mas significativa que la elaboracion de un ensayo, o de un
trabajo de investigacion? Son tan heterogéneos los critenos empleados por los
profesores. que muchos incluso evaluan la disciplina, 1a asistenca y otras cuestrones

similares

' Angel Diaz Barnga. "Una polémca en tomo al examen”. en FPerfies Educativos. México, UNAM-CISE
1988. num 41.42 p 69

* Ibidem, p 67

" Ibicem. p 73
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A pesar de estas circunstancias, y ante el hecho de pertenecer a una institucion
escolar, se ha establecido la siguiente ponderacion para la Historia de la Gastronomia:

* Examen final: 10 %
** Elaboracién de trabajos: 40 %
* Participacion en clase’ 50 %

Se ha seleccionado tal ponderacibn ya que tanto el examen final como la
elaboracion de trabajos se presentan por escrito, lo cual ha conducido varias veces a
“fraudes”, que van ‘desde copiar al companiero . hasta formas mucho mas sutiles,
pero no menos eficaces como . fotocopiar diversos examenes de generaciones
anteriores, o de reconstruir examenes en funcion de lo que recuerdan quienes ya lo
resolvieron” ® Esta "de moda" entre los alumnos entregar incluso el mismo trabajo pero
con distinto tipo de letra, pues tienen la idea de que el profesor no lee su contenido

Se ha mencionado que la Histona de la Gastronomia esta planteada como un
curso taller, en donde el profesor evalGa de manera constante e! proceso ensefanza-
aprendizaje, es decwr, valora tanto el desarrolio intelectual de los alumnos como los

metodos que se aplican para propiciario

Durante el curso se emplean 1a lectura y la escntura como fuente de analisis y de
exprestdon, respectivamente De igual manera. se utiizan algunas técnicas cuya
correcta interpretacion por parte del profesor, puede proporcionar abundantes datos.

Interrogatorio Realizado de manera oral ayuda a evaluar aspectos como la
comprension y el manejo de los temas. si existen deficencias, dudas o distorsiones en

el conocimento histénco

Ensayo. A través de él se aprecia el analisis y la reflexion de los sucesos

histoncos
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Resumen: Por este medio puede conocerse la forma en que el alumno aplica su
capacidad de abstraccion y sintesis. De hecho, también se detecta si sabe leer, es

decir, si comprende lo que esta leyendo

Las discusiones realizadas en clase, el trabajo en equipo y el trabajo de
investigacién, también posibilitan la evaluacion del desarrollo intelectual del alumno
como ha manejado las diversas fuentes historicas, ya sean escritas o iconograficas, su
experiencia sobre la lectura y su interpretacion, su distincion entre los juicios de valor,

etc

En todo caso cabe sefalar que el profesor no debe evaluar la cantidad de
conocimientos. sino la calidad de razonamiento que lleva a cabo el alumno. Seria
conveniente que el profesor se planteara algunas cuestiones en cada proceso de
evaluacion. (Qué estd pensando el alumno acerca de la historia?, ¢lo esta
motivando?, ¢La esta considerando util, importante?. Y es que a través de estas
preguntas y del adecuado manejo de los contenidos, es posible lograr una
transformacion, aunque sea pequedia, en la [dea errdnea que de la histona se han

formado ios alumnos, generacidn tras generacion

TESIS CON
| FALLA DF URIGEN
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CONCLUSIONES S

A lo largo del desarrollo del Informe Académico, se ha considerado el proceso de
ensenfanza-aprendizaje como una actividad conjunta entre dos factores® el educando y

el educador

Los elementos que integran dicho proceso son heterogéneos, puesto que se
modifican de acuerdo con las particulanidades de los propios participantes Cada
alumno forma parte de la clase con todas las facetas de su personalidad, con sus
aptitudes y destrezas fisicas y psiquicas, es decir, cada alumno no es un mero objeto
de ensefianza Por tal motivo se ha expuesto que la intervencidon del educador es
crucial en el proceso educativo, ya que al actuar como un onentador debe tomar en
cuenta, en cada momento de la clase, las numerosas circunstancias subjetivas que se

presentan, a fin de conducir el proceso de la mejor manera

Asimismo, se ha planteado la necesidad de que el docente determine los
elementos tedncos que lo auxihiaran en la planificacion de la clase, como son el manejo
de los contenidos, los meétodos y medios de la ensefianza, asi como la manera de

evaluar el proceso educativo

Se requiere entonces de una reflexidn constante. cuyo punto de partida lo
marcan dos interrogantes (Con que fin debo ensefar a los alumnos?, (Cuales son los
objetivos que pretendo lograr a través de la ensenanza de la histona? Cada respuesta
determinara la labor del educador. puesto que cada una de ellas fungira como la guia
que le permitira propiciar conocimientos y habiidades intelectuales en ios alumnos. De
igual manera. en torno 3 sus respuestas y a las caracteristicas de los educandos. el
docente podra aplicar. de manera consciente y responsable. todos aquelios elementos

que configuran la ensefanza-aprendizaje
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E! objetivo primordial en la ensefianza de la historia, hilo conductor del presente
Informe, ha sido el de propiciar en el alumno el desarrollo de una conciencia historica.
Bajo esta idea se ha pretendido que los alumnos conciban la histona no como una
disciplina o conocimiento obsoletos, sino como el fundamento de los sucesos actuales.
Cuando el histonador-docente fomenta la adquisicion del conocimiento histérico a
través de una actitud critica. puede persuadir al alumno de que es un ser social, y que
como tal estd conformado. ha sido conformado por hechos pasados. y que ahora él es
el responsable de la creacion, de la construccidn de un presente y de un futuro, tanto
individual como colectivo, por lo cual debe actuar de manera responsable.

E! manejo de recursos auxiiares. de distintos procesos de razonamiento
historico, asi como la aplicacion de categorias histéricas, han mostrado ser un medio
adecuado para que los alumnos comprendan el acontecer histénco, y lo valoren como
un conocimiento destinado no sodlo para la escuela (para aprobar el examen, por
ejemplo). sino también para ia vida. para la constitucion de su propia identidad

Se puede mencionar entonces que la transmision del conocimiento histonico
debe construirse con un pnncipio de enlace entre teoria y practica, en donde el devenir
histonco, los acontecimientos mismos, comprobaran y fundamentaran la reahdad y la

vigencia del saber adquindo

Otro ambito relevante que se ha expuesto. vinculado con la difusidn del
conocimiento histénco a traves de la docencia, es el que concierne a la alimentacdon
Esta ha sido planteada como un hecho histdnco. puesto que mas alla del consumo de
productos encaminado a cumplir funciones vitales. se presenta CoOmoO un proceso en

todos los ambitos de la dinarmica social

Entendido como factor de diferenciacion cultural el acto alimentano se ha
configurado a lo largo de la histona por diversos elementos Se ha mostrado que en el
momento de analizar una cocina determinada es posible descubnr cOmo las pautas
alimentanas son el reflejo de las relaciones comerciales. de las migracones, de la
influencia que ejercieron numerosos pueblos por medio de la guerra y la conquista,
ademas de las propias relaciones que los hombres estableceron con su entomo

natural
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De igual forma, las variables histéricas mostradas como son la etnia, la clase
social y la religion, entre otras, han sido decisivas en la conformacion de las practicas
alimentarias, pues han influido como un medio de resistencia, o bien como un medio de

impulso de las mismas

En la medida que se comprenda el acto alimentano no como una suma de
recetas. no como un conjunto de productos susceptibles de ser consumidos, sino como
un hecho historico y cultural de primer orden, se podran aprecar las relaciones que lo
integran, las cuales vinculan diversas realidades (ecolégica, demografica, agricola.
ideoldgica) y contrastes (mundo urbano y rural, élite y clases populares, entre otros)

Asimismo, es importante profundizar en el estudio de la alimentacién desde una
perspectiva interdisciplinar, puesto que una actividad humana compleja y permanente
como es la alitmentana, atane tanto a la historia como a otras ciencias sociales.

Finalmente, se hace indispensable mencionar que dentro de las funciones
socioculturales del acto alimentario que han sido expuestas (afirmar estatus social,
ejercer poder politico o econdmico, actuar como sistema de comunicacion y nivel de

civilizacidon, por citar algunas) destaca la rememorativa

Por medio de esta funcion el individuo se integra a un pasado regional, étnico o
nacional, en donde cada técnica culinana y cada ingrediente poseen una “virtud

histénca™, capaz de conjuntar lo natural y io cultural, el gusto y la necesidad

La “virtud histonca® recupera, dia tras dia. un saber ancestral colectivo. una
actividad calificada como “hecho humano total”, con cuyo estudio y difusidn ha quendo

contribuir este informe
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ANEXO 1

Cuestionario aplicado para conocer la situacién académica previa al curso

Historia de la Gastronomia.

¢ Como defines la historia?

¢ Cuales son los aspectos mas importantes que deben analizarse para conocer los
procesos histoncos? (por ejlemplo los aspectos economicos, los politicos, etc )

¢ Tiene alguna utilidad el estudio de la histona?
Escribe una definicidn de cocina y una de alimentacion.
¢ Qué relacion existe entre la histona y la gastronomia®?

¢Cudles son las fuentes que se pueden utiizar para el conocimiento de los
procesos histoncos? Escribelas de acuerdo con su grado de imponancia.

¢ Cual es tu definicion para Mesocamernca?

¢ Cual es tu concepto de Andoameénca?

¢ Qué entiendes por Edad Media?

< Como definirias la Prehistona? .y la Edad Antigua®

Escribe el nombre del continente en donde se ubican los siguientes paises:
India

Peru

Egipto

Argelia

Turquia

¢ Con qué lugares (ciudades, pueblos. paises) asocias las siguientes regiones?
Asia Menor

Escandinavia

El Maghreb

Los Baicanes

<En qué sitios se desarrollaron las siguientes culturas?
Mesopotamia

Bizancio

Persia
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14. Escribe alguna cultura representativa de los siguientes lugares:
a) Peru.

b) México.

c) Espafa.

d) Francia

e) Inanda.

15. Escribe un suceso histérico representativo de los siglos:
a) Xvii

b) V

c) XiIX

d) XX

16. Anota el numero que corresponda de acuerdo con el orden cronolégico:
( ) Meéxico pierde terntorios en la guerra contra Estados Unidos

( ) Firma de los Tratados de Cérdoba

( ) Maximiliano es emperador de México

( ) Desembarcan en Veracruz los primeros misioneros franciscanos.

( ) Guerra de los Pasteles

17.Menciona un acontecimiento histénco representativo de los siguientes afnos en
México

a) 1521

b) 1847

c) 1862

d) 1910

e) 1940

18. Anota el numero que corresponda de acuerdo con el orden cronoloégico:
( ) Fundacion de Tenochtitlan

( ) Caida del Impeno romano de Occidente

( ) Alejandro Magno derrota a los persas

( ) Espadfa es invadida por los musulmanes.

( ) Constantinopla cae bajo el dominio turco

19 Menciona un suceso histdnco representativo ocumdo en los ultimos tres siglos
(s XVIH, XIX y XX) en

a) China

b) Estados Unidos

c) ltalia

d) Cuba

e) Meéxico

20. ¢ Cuales son los elementos que influyen en la conformacion de una cocina?



ANEXO 2

Programas de las asignaturas correspondientes al area de Cultura

gastronémica.

Técnicas de la investigacion |

1. La tarea del investigador

1.1 Obstaculos socioculturales en la tarea de la investigaciéon.
1.2. La ética de la investigacion

1.3 Vocabulano utilizado en la investigacion.

1.4. Abreviaturas y locuciones utilizadas en la investigacion.

Diferentes tipos de conocimiento
El conocimiento popular

El conocimiento de divuigacion
El conocimiento cientifico

N

Cnitenos para seleccionar fuentes de informacion
Fuentes pnmanas y secundanas
Caracteristicas intrinsecas de las obras.

N =

La obtencion del conocimiento. Sus fuentes.
Definicidon y caracteristicas de algunas fuentes bibliograficas impresas mayores
Las fuentes iconograficas

N =

Las publicaciones penddicas
Diferentes géneros penodisticos
Funciones y usos de la prensa profesional

Los libros
Las panes del libro
Diferentes tipos de ediciones

N =

La biblioteca Usos y servicios

Los servicios que ofrece la bibhoteca

Sistemas de clasificacion

Cuestionano para un estudio general sobre una biblioteca.

WN =

La resena y la noticia bibhografica
La resefia expositiva y la resefia critica
Caracteristicas de la noticia bibliografica
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Técnicas de la investigacion !l

La ciencia y la investigacién
Caracteristicas de las ciencias
La clasificacion de las ciencias.
El método cientifico

La investigacion cientifica

La etapa de investigacidon

La seleccion del tema

La delimitacion y definicion del tema.
La definicion del problema

Et acopio de informacidn y su clasificaciéon.
La lectura

Diferentes tipos de notas

La clasificacion del matenal y su valoracion.

La etapa expositiva

El aparato critico

El uso de locuciones y abreviaturas

La estructura del escnito.

Elementos complementanos del escnito
Requisitos para una buena presentacion.

Patrimonio gastrondmico de México.

Marco tedénco

Conceptos de patnmonio
Meéxico y su division politica
Las zonas gastronomicas

Duices y bebidas

La duiceria mexicana y su histona

El maguey y sus derivados pulque,. tequila, mezcal.
Bebidas antenores a la conquista

La zona Norte

Condiciones geograficas
Caracteristicas de la cocina
Platillos y bebidas representativos.

La costa del Pacifico

Condiciones geograficas
Caracteristicas de la cocina
Platillos y bebidas representativos.
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El Bajio.

Condiciones geograficas.
Caracteristicas de la cocina.
Platillos y bebidas representativos.

La zona del Golfo

Condiciones geograficas
Caracteristicas de {a cocina
Platillos y bebidas representativos.

E! Centro de la Republica
Condiciones geograficas
Caracteristicas de la cocina
Platilios y bebidas representativos.

La zona Sur
Condiciones geograficas.
Caracteristicas de la cocina

Patrimonio gastronémico internacional.

Introduccion a las cocinas del mundo.
La division politica de cuatro continentes.
Caracteristicas geogastronomicas

Las cocinas europeas

La zona mediterranea
Escandinavia

Los Balcanes

Alemania y Gran Bretaia

Las cocinas americanas
Estados Unidos
Argentina

Peru, Chile y Brasul

El Canbe

Las cocinas asiaticas

El sudeste Singapur y Malasia.
China y Japon

La India

La region arabe

Las cocinas afncanas
El Maghreb

Sudafnca

La zona centroafncana
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