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INTRODUCCIÓN 

Dentro de las modalidades de titulación de la Licenciatura en Historia, se 

encuentra aquella referente al Informe Académico de Actividad Profesional (Docencia). 

el cual permite exponer y valorar e! desempeño del historiador. asi como la manera en 

la que se ha actualizado en la disciplina histórica 

Hacia 1992, al término de mis estudios en la Licenciatura en H1stona. tuve la 

oportunidad de incorporarme al área docente en la institución conocida como 

Tecnológico Hotelero. hoy Colegio Superior de Gastronomía. Los años de expenencia 

adquirida en dicha institución me han perm1t1do considerar que es preasamente en el 

ámbito educativo donde se conjuntan aspectos relevantes propios de la formación 

académica del histonador. como son la investigación y la d1fus1ón del conoc1m1ento 

histórico. 

Puedo decir que si bien la difusión de la histona se realiza en d1st1ntos ámbitos. 

en diferentes niveles. con vanados enfoques. es a través de la docencia que el 

historiador ejerce más significativamente su labor, es decir. la de pos1b1htador de la 

conciencia histórico-social 

El concepto "docencia" se refiere a situaciones educativas constantes. 

estructuradas. organizadas con base en ob1et1vos explícitos que permiten propiciar. en 

un importante sector social como lo es el estudiantil. actitudes y conv1coones que lo 

estimulen a actuar con responsabilidad tanto en el contexto sooal como en el personal 

Si la educación representa una preparaaón ding1da a la act1v1dad del su¡eto. ya sea en 

el campo sOCJoeconóm1co, político o cultura!. el h1stonador-docente le proporciona. 

como ·agente de reflexión", los instrumentos para incorporarse en ella de manera 

consciente 
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De acuerdo con lo antes expuesto. la asignatura que sirve como base para 

desarrollar y fundamentar tanto los elementos educativos como los históricos. es la 

Historia de la Gastronomía. ubicada dentro del Plan de estudios de la Licenciatura en 

Gastronomía ¿Cuál es la importancia histónca de tal asignatura?; ¿Cómo puede el 

historiador pos1b1htar la conciencia h1stónco-social a través de la gastronomía? 

Muchos investigadores consideran que el tema de la comida no es objeto de un 

estudio h1stónco. por referirse a actos meramente biológicos. Sin embargo. en los 

últimos años la d1SC1plina h1stónca se ha ennqueado con el análisis y la interpretación 

de las ·estructuras de lo cot1d1ano-. y ha demostrado que ·1a idea de vivir es algo más 

que nutrir nuestro organismo y que la comida es necesaria no sólo para sobrevivir. sino 

para construirnos y perpetuarnos como hombres y mujeres; es decir, para 'vivir' 

comunicándonos y en soaedad· ' 

La h1stona de la alimentación estudia la forma en la que un hecho biológico, 

fundamental para la vida como es la comida. es transformado por el hombre en un 

proceso económico. social y cultural y por lo tanto. en un objeto histórico. Así. en la 

búsqueda de la satisfacción de sus necesidades. el hombre construye hechos 

históncos. ya que integra en ese proceso tanto el nivel matenal como el biológico. el 

económico y las estructuras mentales Asimismo esa búsqueda queda cm:unscrita a 

múltiples factores. sean de orden natural o soaal 

Por otra parte. el fenómeno ahmentano constituye un elemento de diferenciación 

cultural. ya que la cocina. entendida como la act1v1dad en la que confluyen diversas 

fases y aspectos. como son la producción. d1stnbuoón. preparaaón y consumo, varia 

en cada sociedad. y es comple¡a y diversa porque comple1os y diversos son cada uno 

de los factores b1ol0g1cos. sooales. económicos y culturales que en con¡unto la 

determinan 

' Canneo Or11z Garcia. ·Comoda e K'.lentJdad coona naoonal. y ooonas rogt0nales en Espet\a", en 
Ahmentaoón y cultura Actas del Congreso lnte<naoonaí. 1968. Museo .,__ _la, 
Espal\a La Val Onse<"a 1999. p 302 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 
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De igual manera la cocina dota de identidad a los integrantes de cada pueblo. ya 

que "al comer se incorporan no sólo las características físicas de los alimentos. sino 

también sus valores simbólicos e 1mag1nanos que. de la misma forma que las 

cualidades nutritivas. pasan a formar parte del propio ser Así pues. la cormda no sólo 

es buena para comer y para pensar 

distinguirse" 2 

sino. antes incluso. muy buena para ser y 

Al reconstruir la h1stona de la al1mentac1ón de cada soaedad, se pone de 

manifiesto una característica propia del oficio del h1stonador. como lo es la 

interdisc1phnanedad Asi. consultadas diversas fuentes antropológicas. económicas y 

biológicas. entre otras. el historiador recrea un aspecto cotidiano como es la 

alimentación. y descubre a la vez ·tanto los vínculos verticales y honzontales 

articuladores de la sOC1edad. como sus numerosas contrad1cc1ones y conflictos 

internos" 3 

S1 entendemos la comida como un lengua¡e podremos obtener valiosa 

información de los procesos h1stóncos. asi como también podremos acercarnos a otras 

fuentes relegadas por muchos. como son los recetanos y podremos reinterpretar 

aquellas que han servido de fundamento al conoc1m1ento h1stónco general 

En lo que concierne a la metodología del Informe. éste se abordara con base en 

la estructura de cuatro capítulos Aspectos teóncos. Aspectos educativos. Aspectos 

históncos y Aspectos h1stónco-d1dact1cos Las premisas centrales que actúan como hilo 

conductor en el Informe estan onentadas hac:a las pecuhandades del factor educando­

educador. así como de la asignatura 1mpart1da Se parte de ello tomando como base 

que la mayoría de los estudiantes. aun a nivel licenciatura. no estan conscientes de la 

importancia de la h1stona Esta circunstancia propicia a su vez el esfuerzo académico 

del profesor para fomentar la apreaaaon por el conoam1ento h1stónco. asi como lograr 

el desarrollo de una conoenoa h1stónca 

' Ibídem. p 304 
' Maria de los Angeles Perez Sampe< La alon->enlaoón en la ESl>Blla del $.tJIO óe Oro Don1lngo 
Hernánde:rdeMaccra'5 l.Jbrodel;ttfede<;JOC>na E~ LaVal()nsera 1996 !> 15 



Las fuentes empleadas para la elaboración del Informe varían de acuerdo con 

los apartados del mismo. Para los aspectos teóncos referentes a las características de 

la disciplina histórica así como su d1fus1ón a través de la docencia. se han consultado 

autores como Juan Brom. Carlos Pereyra. Jean Chesneaux y Luis Villero. así como 

otros más que destacan en los tratados h1stórico-d1dácticos. como Victoria Lerner y 

Andrea Sánchez Quintanar. 

Las fuentes requeridas para los aspectos h1stóncos. en particular aquellos 

relacionados con el contenido de la asignatura. se ubican en dos categorías. La 

primera corresponde a fuentes generales. incluye tanto a h1stonadores y sociólogos. 

como antropólogos Autores como Janet Long, George Armelagos. Jesus Contreras. 

Jack Goody e Isabel González Turrno son eiemplos representativos 

La segunda categoría corresponde a las fuentes consultadas de acuerdo con los 

temas del programa de la asignatura Como ejemplo se pueden citar las obras de 

lvonne Mijares. Massimo Montanan. Ludwig Friedlaender y Marcel Granel. entre otros. 

El Informe se complementa con anexos y conclusiones que apoyan la estructura 

del mismo y que. ¡unto a todo el matenal presentado. tratan de mostrar la funoón del 

historiador con base en la docencia 
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1. ASPECTOS TEÓRICOS. 

1.1. LA DISCIPLINA HISTÓRICA Y LA FUNCIÓN DEL HISTORIADOR. 

La historia es una d1sc1phna que ha progresado en el transcurso del tiempo con 

respecto a sus instrumentos. métodos y formas de reconstruir, comprender y analizar el 

pasado de las sOCJedades humanas S1 en sus inicios la historia tuvo una función social 

-sobre todo la de leg1timar el orden establecido- y se elaboró para ¡ust1ficar y transm1t1r 

aquello que le diera estabilidad a una sociedad (las genealogías. por e¡emplo. que de la 

tradición oral pasaron a la escritura) en la actualidad la h1stona ha ampliado esa función 

y sirve. entre otras cosas ·para agregarle al presente la intellg1b1lldad del pasado, para 

crear y leer gozosamente. para contnbuir a la 1nseroón del ind1v1duo en la comunidad. 

para hacer de la recuperación y el olvido selectivo del pasado un instrumento de 

identidad críttca• ' 

El concepto y ut1l1dad de la h1stona se modifican. reafirman y enriquecen de 

acuerdo con los nuevos conocimientos o expenencias del h1stonador. e incluso con las 

demandas soaales 

Si el h1stonador define a la h1stona como el motor de la vida. y comprende que a 

través de ella los ind1v1duos pueden integrarse a la comunidad de manera conSCtente. 

también entendera que gran parte de su labor debe partir de las preocupaaones de la 

sociedad si ésta requiere de nuevas expltcac1ones. puntos de vista o 1nterpretaoones 

distintas de los hechos h1stóncos 

Dicho en otras palabras. la sociedad. a través de diversas manifestaciones e 

inst1tuc1ones. par11c1pa tamb1en en la definioón de las pnondades del estudio del 

pasado. ya sea que se interese por ciertas epocas. aliente deterrrnnadas onentaoones 

h1stonograf1cas. relegue otras o abandone algunas narraoones h1stóncas cuando ya no 

encuentra en ellas respuestas a sus preocupaoones 

1 Car1os MonS1vó1s "La pasión oe ia h1st0tl.r.'1 .. en C.::w1os Pe<-eyfa et aJ HtStona GPara Qué?. Méxrco. 
Siglo XXI Ed1t0f'es 1990. p ~ 71 
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Es un hecho que en muchas ocasiones la difusión de la historia se ha practicado 

a favor o en contra de los intereses de algún grupo o ciase social; sin embargo, a pesar 

de cualquier modificación que haya podido sufrir el conoetm1ento histórico, es deber de 

todo historiador comprometido realmente con su labor. el presentar a la historia como la 

ºciencia culturalº que nos ayuda a conocer y a entender el pasado como una herencia, 

un legado al servicio de nuestro porvenir h1stónco Ha escnto Edmundo O'Gorman al 

respecto: 

ºEl pasado humano. en lugar de ser una reahdad aJena a nosotros es 
nuestra realidad. y si concedemos que el pasado humano existe. 
tendremos que conceder que existe en el único s1t10 que puede 
eXJstir: en el presente •2 

Bajo esta idea, la d1sophna h1stónca pretende anahzar y explicar los procesos 

históricos en su complejidad. es decir. de manera integral. destacando la interrelación 

de los diversos aspectos económicos. políticos. SOCtales y culturales, asi como su 

influencia reciproca, ya sea de forma indirecta. directa. más o menos evidente. etc 

Del mismo modo. la disciplina h1stónca se presenta como dinámica e 

innovadora, al mantener relación y diálogo con otras ciencias soetales como la 

antropología. la psicología y la SOCtología. e incluso con las ciencias naturales como la 

biología. Mediante esta colaboración mutua. el h1stonador tiene la pos1b1hdad de 

ampliar la observación y las formas de análisis e onterpretac1on de los hechos que 

estudia; asimismo puede generar conocimientos sobre asuntos novedosos o 

proporcionar explicaciones diferentes de lo que ya se ha cuestionado 

Por otra parte. a lo largo de la h1stona. persona¡es destacados han tratado de 

definir la función de la historia misma. desde Herodoto. quien señalaba que el propósito 

de la disciplina era ·impedir que las acoones llevadas a cabo por los hombres se 

pierdan en el tiempo·. hasta los contemporáneos como Jean Chesneaux. el cual la 

comprende como una ·relación activa con el pasado para ayudar a abrir el porvenir· 

' Edmundo O'Gonnan. ·~ SObr"C la ve<óad on h<stona·. on Alvaro Matuto. La Teorla 
de la Histona en Me.uco (1940-1973). MCJUCO. SEP - Diana 1961 (Sepse!entas 125). p 37 
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Ante esta situación. corresponde al historiador el hacer una reflexión. desde su 

momento actual. acerca de los contenidos significativos en la evolución de la disciplina 

histórica. con el fin de desempeñar de la mejor manera su labor dar razón 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 

teóricas- en dar un sentido a la vida del hombre, al comprenderla en función de una 

totalidad que la abarca y de la cual forma parte 

Dentro de la ciencia histórica el histonador desempeña un papel sumamente 

activo, tanto en la interpretación de testimonios y la reconstrucción de los hechos. como 

en la difusión de los resultados. Con respecto a las dos pnmeras funciones -

interpretación de testimonios y reconstrucción de los hechos-. la act1v1dad del 

historiador se dinge a cuestionar las fuentes. ya sea en lo referente a su origen o al 

contenido: busca información en imágenes. en ob¡etos. en costumbres. en 

documentos privados. 3 analiza lo que dicen o lo que ocultan. lo que niegan o lo que 

afirman 

Para realizar estas operaoones el historiador requiere de una base teónca y 

metodológica que lo respalde. De igual manera. la tarea del h1stonador es compleja. 

pues al mismo tiempo que necesita mantener la atención sobre los más disímbolos 

datos. debe esforzarse por venficar. por aclarar y por no desnaturalizar los testimonios. 

es decir. que al leerlos e interpretar1os no los desvincule de la época o cultura a la que 

pertenecen • 

Sin embargo, las fuentes resultan muchas veces incompletas. van de¡ando 

huecos que el historiador debe llenar con su conoom1ento histórico. con hipótesis 

basadas en el con¡unto de la información de la que dispone. -con su facultad de 

selección y con su sagacidad- ' 

Cfr Ernesto do la Torro Vollar. Ram"o Navarro oc Anda MetOóO/og;.a de ta mvesngacx>n o.t>J.agraf>c8. 
arclllVlsbca y docvmer.tal. Mé•tCO. McG<ow-H•ll. 1987. p 1 5-24 
• Wenceslao Roces ·Algunas const<Jeraoones scbfe e-! v100 óel moóen'lis.tno en la hast0f1a arthgua· en 
Alvaro Matute. op O!. p 152-172 
' Edmunóo O'Gonnan op ot. p 45 
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La tarea de explicar detenninados procesos históricos. de hacemos una idea de 

cierta época o de tener una visión general de la histona. es una labor colectiva en la 

que diversos historiadores y científicos sociales participan; ya sea que contribuyan al 

esclarecimiento de las diversas etapas y procesos a través de la introducción de 

nuevas fuentes. o ya sea que indiquen olvidos o onsuf1c1encias. con lo cual enriquecen 

la disciplina histórica. 

En cuanto a la difusión de los resultados. es en esta etapa que el h1stonador 

ejerce su función SOC1al más significativa. Se puede decir que toda actividad previa que 

realiza, desde la investigación hasta la reconstrucoón de los procesos h1stóncos. sólo 

encontrará validez y ¡ust1f1cación cuando dé a conocer sus resultados. cuando los 

ponga al ·servicio de la reflexión común". es decir. cuando el historiador se convierta 

en el ·enlace·. en el "instrumento" que ayudará a una sociedad a comprender su 

pasado. a hacer un balance de él para que pueda asi ·pensar h1stóncamente el 

presente". 6 

Cuando el h1stonador lleva a cabo esta functón -difusión de los resultados-. no se 

presenta en momento alguno como el dueño de la h1stona. puesto que comprende que 

todo dato del cual se sirve es producto y creación de una práctica social 

Con esta idea trata. por el contrario. de que todo individuo o grupo sooal a quien 

se dinge. con quien se interrelaciona. considere a la historia como algo propio. y no 

como un "producto ¡erarqu1zado. que deSC1ende de los especialistas a los 

·consumidores de h1stona' a través del hbro. la televisión o el turismo· 

Uno de los medios en donde el h1stonador puede llevar a cabo su labor y función 

social es. entre muchos otros. la docencia De este tema se hablará en el próximo 

apartado. referente a la educación 

Baste por el momento conduir con las palabras de Jesús Reyes Heroles. quien 

escnbe 

• Jean Ct>esneaux . .:,Haoemos tabla rs:sa del pasado? A propóMo oe la twstona y de IOs n.stondddofeS. 
ttad Aureho Garzon del Camino. Mé.uc:o. Siglo XXI Edrt0<es. 1981 p 203 
• lbldem. p 7 



"Para cumplir con la tarea vital que nos concierne [la de historiar]. 
mantengámonos en actitud abierta a lo que proponen las avanzadas 
de nuestra contemporaneidad. aprendamos de aquéllos a quienes 
pretendemos enseñar: tengamos presente que quienes niegan o 
afirman rotundamente están inquiriendo o preguntando ... podemos 
contribuir a configurar un mundo siempre antiguo y nuevo. con la 
convi=ión de que la libertad es imperecedera como necesidad del 
espíntu y que la ¡usticia también es imperecedera como necesidad 
de la dignidad moral del hombre". 8 

1.2. LA EDUCACIÓN Y EL HISTORIADOR-DOCENTE. 

9 

Dentro del con¡unto de las necesidades más apremiantes del país. los problemas 

relativos a la educación han alcanzado en la actualidad rango de primerísima 

importancia 

La educación es un fenómeno h1stónco-SOC1al que siempre ha existido: aunque 

el término tiene muchos sentidos. G.M1alaret ~ lo sintetiza en tres direcciones· 

Como inst1tuc1ón soaal o sistema educativo. 

2. Como producto o resultado de una acción 

3 Como proceso o acción reciproca entre dos o más personas. 

Con ello podemos entender que la educación es una actividad permanente. una 

dimensión de la vida humana. la educaaón de una persona no es sólo resultado de la 

institución escolar. ya que la escuela no siempre ha existido. representa un momento 

en el proceso educativo La familia. el circulo de amistades y la opinión pública ~ntre 

otros- educan cada uno según sus intereses especificas y de diversas formas. por lo 

tanto todos somos su1etos de educación siempre y en todas partes 

Debido a que la educación es una realidad comple¡a y heterogénea ha sido 

preaso "d1st1ngu1rla entre si. establecer clases. d1ferenoarta según tipos. ordenarta y 

parcelar el universo que le conaeme- 'º Con base en estas ideas. Coombs llama 

educación formal a aquella que comprende e! sistema educativo altamente 

• Jesús Reyes Heroles. ·La h'stona y la ac::oón·. on Alvaro Matute. op o:t. p 198 
• Gaston M•alaret. lntroáueoón a las C...noas de ta Ec1ucaoon. Suiza UNESCO. 1985. p 15 
· · Jaume Sarramona. La Educaoón no formal Barcetona Ceac Edooones 1992 p 11 



10 

institucionalizado. cronológicamente graduado y ¡erárquicamente estructurado. que 

se extiende desde el inicio de la educación elemental hasta la Universidad. 11 

Propone la educación no formal como toda actividad organizada y sistemática 

llevada a cabo fuera del marco del sistema oficial. que facilita determinadas clases de 

aprendizaje; por último comprende a la educación mformal. la describe como un 

proceso que dura toda la vida. las personas adquieren y acumulan conOC1m1entos. 

habilidades y modos de d1scern1m1ento a través de experiencias dianas y en su relación 

con el medio ambiente ' 2 

Aunque se hayan delimitado estos tres tipos de educación. cabe señalar que hay 

importantes relaciones entre ellos que tos complementan y refuerzan. Sin embargo. es 

en el ámbito de la educación formal donde el h1stonador e¡erce más s1gnif1cat1vamente 

su labor; así a través de la docencm actúa como pos1b1l1tador de la conciencia h1stónco­

soaal 13 El concepto de docencia hace referencia a situaciones educativas en las que 

se realiza un proceso de ensef\anza-aprend1za¡e. se lleva a cabo la 1nteracoón entre 

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

mantienen ob¡et1vos explícitos ,. 

Siempre hay que comprender la clase como un proceso de act1v1dad con¡unta 

entre profesor y alumno La enseñanza y el aprendizaje no tienen lugar 1ndepend1ente 

sino que se influyen y estimulan uno al otro. ambos ·constituyen pasos d1aléct1cos 

inseparables. integrantes de un proceso único en permanente mov1m1ento 

Aprendizaje y enseñanza están tan sólidamente relaoonados que se acuñó un 

neologismo que integra ambos términos ·enseña¡e· 

' ' P H Coombs Attalcmg Rural Poverfy now non formal educ.Bt>on c..n help Baltomore J Hoplons 
Unoversoty Press 1974 p 15 
i:: Ibídem 
1

' Andrea Sánche~ Ou1ntanar. ·e1 Sentido de la Ensehar.:.a de la Historia·. en Tempus Revista de 
H1stona de la Facultad de Fúosofia y Letras Me.Joco UNAM f'1:Unl 1 1 993 p 1 79 menciona Que ·e1 
h1stonadot debe ser cons.oente de que SJernpre esta en~ h1stona· rnoepend•ent8f'Tleflte de-! 
ámbito escolar ·10 nace. por supuesto en 1a cati!'Ora en &l aula Pt!'<O tamt>ten ~el articulo o en el libro 
en la ponencia. en un gut6n oneniatográf-c.o o te1e ... 1s1vo · 
" Paul H Hirst .• <.Qué es onsef\ar?" en R S Pete<s F•losof•a de Ja Ec!uc.JOón Mexoco F C E 1979. 

P. 305 
·• José Bteger. Temas de Psc:>Jogia. Buenos A.res Nueva Vos><YI 1977 p 60 
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El propósito fundamental de la docencia es propiciar aprendizajes significativos; 

la significatividad remite tanto al ámbito personal del alumno como también a su ámbito 

sociocultural; dependiendo de sus condiciones concretas de existencia. podrá tener o 

adoptar ciertas representaciones de la realidad. 16 

El proceso de transmisión-asimilación del conoamiento pretende desarrollar las 

aptitudes. destrezas y hábitos en los escolares. a la vez que fomenta sentimientos y 

convicciones. fuerza de voluntad y formación del carácter; se trata entonces de 

proporcionar elementos que. ¡unto con habihdades y actitudes. permitan al su¡eto actuar 

con responsabihdad y eficacia en su contexto personal y social 

S1 la educación representa una preparación dirigida a la actividad social del 

su¡eto en los campos económico. político y cultural. el historiador-docente le puede 

proporcionar los instrumentos para que la integración a la sociedad se lleve a cabo de 

manera activa y consciente. ya que "las ciencias humanas -incluyendo a la H1stona­

t1enen. en si mismas. un valor para la formaoón del espintu. y deben permitir además a 

los ¡óvenes la comprensión del mundo contemporáneo. así como pneparar1os para 

actuar en él" 17 

Una condición fundamental de la vida soaal es que el hombre reconozca de 

manera adecuada su realidad y la transforme para la sat1sfacoón de sus necesidades. 

el historiador-docente fomenta el conoom1ento de la problemática soaopolit1ca. 

soc1oeconómica y sooocultural del pais. muestra. a través de diversos elementos. lo 

que el hombre ha sido. lo que es y lo que puede llegar a ser 

La h1stona permite al su¡eto formar precisamente una conciencia h1stónca. que a 

su vez le generará interés por todo aquello que le rodea. de aquí se denvan 

sentimientos que conllevan pos1b1hdades de aplicación en la vida cotidiana. con base 

en una reflextón de su tiempo y de su espaoo, de sus responsab1hdades y de su papel 

en la cultura de la época. de lo cual ·resultará su inserción en la h1stona. ya no como 

espectadores. sino como actores y autores· 1
• 

, .. Oav>d P Ausubel. PsM:::t::Jogia Eauca:rva Mex.co Tnllas. 1976. p 56 
Hervy Cormary. La Pedagogia. vers espal'>ola Juan .>ose Fe<re<o B•iOaO. Ed Mensa,ero. 1985. p 57 

" Paulo Fre.re La Educaoón como práchca de la libertad MexlCO Soglo XXI Ed<tores 1989 p 26 
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La difusión de la historia a través de la docencia debe orientarse al análisis. a la 

estimación y a la comprensión del mejoramiento de la realidad social; debe conducir al 

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

conocimiento del pasado y presente de la misma: la enseñanza de la historia integra al 

mundo actual; la enseñanza de la historia es reaprender a vivir y reaprender a pensar. 

Si el hombre pretende cambiar la realidad según sus necesidades. tiene que 

captar las características generales y particulares de los hechos. así como las 

relaciones entre los diversos fenómenos históncos Esto se logra mediante el 

pensamiento. mediante el raciocinio y la formación de una conciencia. sin olvidar que 

los conocimientos llegan a ser convicciones cuando son útiles. 

La historia como conocimiento sólo será fructífera si mantiene estrechas 

relaciones con la realidad del sujeto; formamos parte de una sociedad y esa sociedad 

tiene historia. la difusión de ésta ayuda a comprender a los demás integrantes como 

individuos sociales que también participan en la transformación de la comunidad y del 

país. la difusión de la histona dota de identidad a los pueblos. les da un pasado 

compartido que unifica a la sooedad. porque hace comprender al hombre los lazos que 

lo unen a ella 

Dentro de los factores que contnbuyen a la creaoón de una identidad ya sea 

ind1v1dual o colectiva. se encuentran aquellos relacionados con el ámbito alimentario. 

La carga simbólica de los alimentos, 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 lo comemos y con quién lo comemos. nos permite a la vez apreciar la 

forma en la que nos percibimos a nosotros mismos en relación con los demás (trátese 

de una ciase sooal. una etnia. una región. etc) 

Es por ello que el conoom1ento y la comprensión de la comida corno un signo de 

1dent1dad se vuelven cada vez más necesanos en una época como la nuestra. en 

donde se nos mota a ser "modernos". "actuales". "eficientes·. y un medio de lograr1o es 

a través de una nueva conftguraoón de los patrones alimentanos. 
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La revaloración, consciente o inconsciente, que sufren los esquemas culinarios, 

desembocará a su vez en una recomposición de las relaciones sociales. de p•oducción 

y de consumo. Todas estas circunstancias. estudiadas de manera correcta en un 

contexto espacial y temporal. nos revelaran. de una u otra forma. parte importante de 

nuestro ser. de nuestra propia historia 

Muchos profesores creen haber cumplido con su deber cuando los alumnos 

dominan de memoria el conoc1m1ento que les ha proporcionado No se esfuerzan ni por 

formar hábitos y aptitudes intelectuales. qu1za las condiciones adversas de trabajo del 

profesorado. su aleJam1ento de los centros de superación profesional y la pobreza 

económica y cultural del ambiente influyen de manera negativa Pese a ello y por todo 

lo amba expuesto. el profesor. ya sea de H1stona. 81ologia. Derecho o cualquier otra 

disciplina. nunca debe olvidar que su labor docente tiene una gran significación social y 

humana 
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.2. ASPECTOS EDUCATIVOS 

2.1. ANÁLISIS DE LA INSTITUCIÓN DONDE SE REALIZA EL TRABAJO 

DOCENTE. 

El ejercicio de la docencia es un proceso complejo en el que intervienen varios 

elementos o variables'. los cuales deben ser conocidos por 

desempeñen como profesores 

aquellos que se 

Entre las vanables contextuales denvadas del entorno social2 se encuentran las 

características particulares de la 1nst1tuc1ón educativa. que influyen en el aprendiza¡e 

pos1b1htandolo o restnng1éndo!o 

La instituaón educativa en donde realizo m1 traba¡o docente recibe el nombre de 

Colegio Superior de Gastronomía Fue fundado en 1977 como Tecnológico Hotelero. a 

nivel téan1co profesional. su sede se ubicaba entonces en la calle Chihuahua, colonia 

Roma Con base en la necesidad de formar me¡ores generaciones. reforzó su plan de 

estudios. incorporando y operando conocimientos de alta cocina a nivel supenor y 

profesional 

En 1992 se funda en el mismo plantel la L1cenoatura en Gastronomía. siendo 

Institución pionera en esta carrera De acuerdo con el programa de la L1cenaatura. ésta 

ofrece una educación integral dentro de un area importante del tunsmo como lo es la 

gastronomía. a la vez que cumple con los requ1srtos que la fonnaoón de profesionales 

demanda en el sector productivo mexicano 

Hacia 1994 la 1nst1tuaon se traslada a un ed1f1ao con mucho mayor capacidad. 

ubicado en una zona restaurantera y comeroal que la fav0<ece aún mas la calle 

Sonora. en la colonia Hipódromo Condesa el nombre de la mst1tuoón también se 

' Melena E Covo Conceplos Comunes en IJ Metociok:>g•a oe Id lrwest>gaoón Sooo1óg<Ca MéxlCO 
U~ Instituto de lnvest..ga<:l()('\eS Soc-1.ales. 1973 p B0 y s.s 
'JOíge 5ancnez Azcona. ·Metcx>olog•a oo ta Ens.el\anza Un.vers•tar.a un eofoQve •nterdosopbnano La 
ex:penenoa del Centro de ln~-estigaoones y Sennc.os Eouc.:ativos~ en Peñ»es Educatrvos nUmero 
extraordonano. P.. ... xlCO UNAM - CISE i979 p 86 
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modifica, ya que a partir del año mencionado se les da pnoridad a los estudios 

gastronómicos. El nuevo nombre es Colegio Supenor de Gastronomía 

La institución está incorporada a la Secretaria de Educación Pública, su plan de 

estudios tiene como base una metodología suiza. cuya definición más sobresaliente es 

"Educación y Conocimientos Prácticos· 

Abarca también los pnnc1pales fundamentos que se necesitan para obtener 

profesionales de calidad en la administración y en la direcoón de un restaurante. Para 

tal efecto, cumple con cuatro áreas básicas 

Preparación y serv1c10 de alimentos y bebidas 

2. Administración y Dirección de Restaurantes 

3. Ciencia de los alimentos 

4. Cultura gastronómica y Desarrollo personal 

Para ingresar a la institución. el alumno debe haber concluido la educación 

media superior; la Licenciatura se cursa en un total de cuatro años. drv1d1dos en ocho 

semestres. en donde se cubren 65 matenas con créditos obhgatonos 

El Colegio cuenta con un laboratono informátlCO (40 computadoras) y acceso a 

la Internet; además tiene una pequeña b1bhoteca. cocina de producoón. cava. cafeterfa 

y cuartos fríos. 

Para cumplir con el adiestramiento de los alumnos. la Institución cuenta con su 

Restaurante-Escuela. atendido por los mismos alumnos. lo cual les permrte desarrollar 

sus habilidades con prácticas reales 

El Restaurante posee el Distintivo H'. que consiste en una calif1caaon 

aprobatona otorgada por la Secretaria de Tunsmo en reconoam•ento a los 

establecimientos turísticos que bnndan el serv100 de alimentos y bebidas. y que 

cumplen con una sene de especificaciones en el rnane¡o higiénico de k>s alimentos 
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Las características mencionadas afectan la labor docente del historiador en dos 

aspectos: el que se refiere a los elementos académicos y el relacionado con los 

recursos materiales. Ambos se explican a contmuaoón 

En cuanto al aspecto académico sobresalen los puntos siguientes. 

La metodología de la 1nst1tuc1ón y por lo tanto la del plan de estudios. se define como 

práctica. es deor. las áreas relacionadas con la preparación y serv1c10 de alimentos y 

bebidas son. aparentemente. más importantes que aquellas dedicadas a la cultura 

gastronómica. que es en donde el h1stonador desarrolla su labor. Debido a este 

enfoque los alumnos tienden a m1nim1zar las matenas incluidas en el área mencionada 

(Cultura gastronómica) como son H1stona de la Gastronomía. Patnmonio Gastronómico 

de México y Patnmonio Gastronómico Internacional 

2 En respuesta a la metodología practica de la mst1tuc1ón. se han llevado a cabo 

actualizaciones y reformas en el plan de estudios. con las cuales se ha restado aún 

más valor al área de Cultura gastronómica. ya que desaparecieron matenas 

importantes en la formaoon de cualquier profes1onista. como por e¡emplo Técnicas de 

la Investigación 1 y 11 Antes de la actualización existía el siguiente porcenta¡e en las 

diversas áreas. 

1) Preparación y Servicio de alimentos y bebidas 

2) Admm1stración y Dirección de Restaurantes 

3) Cienoa de los alimentos 

4) Cultura gastronómica y DesarTollo personal 

44% 

29% 

18 % 

9% 

Después de la actualización y la reforma. el área cuatro ha Sido restringida a 

menos del 8 % de los créditos obhgatonos en el plan de estudios El porcenta¡e 

corresponde también al tiempo que los alumnos dedican a la preparación y al estudio 

de las asignaturas 

3 El perfil profes.anal de la Licenciatura incluye diez ob¡et1vos. de ellos uno sólo se 

destina al área cuatro "Obtener una Cultura Gastronómica a Nivel lntemac1ona1· Se 

aprecia. por lo tanto. que el estudio del arte cuhnano y de la expenenoa gastronómica 

se reducen cada vez más a una mera mstrucoón en el uso y aprovechamiento técrnco 

de aparatos. utens1hos y d1spoSJt1vos para la cocina. No se traba¡a por una comprensión 
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integral del fenómeno gastronómico, en toda su complejidad y variedad histórica y 

geográfica. 

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

1. La Biblioteca cuenta con un limitadísimo número de fuentes bibliográficas, lo cual 

dificulta en cierta medida la labor de investigación que llevan a cabo los alumnos. No 

hay fuentes hemerográficas. muy pocas son v1deográf1cas y el contenido se basa 

exclusivamente en la preparación de recetas s1 la metodología de la institución es 

práctica. el aspecto teónco pasa a segundo plano. incluso en los recursos auxiliares. A 

pesar de que el horano de clases concluye a las 17 00 PM, la Biblioteca sólo da 

servicio hasta las 13·00 PM 

2. No hay salones acondicionados para la proyección de material didáctico, como por 

ejemplo acetatos y diapositivas El profesor debe llevar a cabo el acondicionamiento y 

elaborar. con sus propios recursos económicos. todo aquel material que se necesite 

para impartir la clase 

3 Existe sólo un salon-laboratono (aula que cuenta con una cocina y utensilios, un 

pizarrón y pupitres) para más de diez grupos que llevan a cabo prácticas o. en el caso 

de las materias del área cuatro. muestras gastronómicas 

4 Debido a la escasez de matenal d1dáct1co que ofrece la lnst1tuetón. el profesor se ve 

en la necesidad de buscar recursos externos. por e¡emplo organizar visitas a diferentes 

centros culturales. aunque también en este caso se presentan vanas drficultades, ya 

que la inst1tuc1ón obstacuhza los eventos con una sene de trámrtes. Los alumnos 

prefieren no asistir a ningún lugar con tal de hbrarse de cuotas y otras cuestiones por 

parte de la escuela 
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2.2. ANÁLISIS DEL FACTOR EDUCANDO. 

La matena Histona de la Gastronomía tiene carácter de obligatoria y 

corresponde al área de Cultura gastronómica Se imparte en el tercer semestre; éste se 

divide en "módulos·. es decir. penados de seis semanas (cada semestre se integra de 

tres módulos). en donde los alumnos toman las mismas clases diariamente. Cada 

sesión dura cien minutos y existe un receso de veinte minutos entre cada una. Por tal 

situación. la materia mencionada se 1mpart1ó del quince de agosto al veintidós de 

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

Cada grupo se conforma por treinta alumnos. en los cuales predomina el sexo 

femenino Debido a que para ingresar a la Licenciatura no se requiere examen de 

adm1s1ón. el nivel de conoc1m1entos es vanado Cabe mencionar los siguientes 

porcentaies para un me¡or análisis del factor educando 

En lo referente al lapso entre el término de la educación media superior y el 

ingreso a la hcenoatura. de 120 alumnos 

,. 85 % ingresaron a la Licenciatura inmediatamente después de haber 

concluido el bachillerato 

1 O 'Yo ingresaron a la Licenciatura después de uno o dos años. ya que 

reahzaron otros estudios (1d1omas. carreras como Nutnc1ón. Psicología, etc.). 

-,. 5 % se dedicaron a labores totalmente ajenas al aspecto académico e 

ingresaron después de transcurndos dos años o más 

En cuanto al tipo de educación media supenor de procedencia 

-,. 60 % proceden de Bachillerato particular incorporado a la UNAM 

20 % proceden del Colegio de Ciencias y Humanidades 

10 % proceden de la Escuela Nacional Preparatona 

10 % proceden de Bachilleratos Técnicos e lnst1tuoones partJCulares 

incorporadas o no a la SEP 

Con base en estas caracteristtcas. en la pnmera clase se aphca un cuestionario 

de sondeo con aproximadamente 20 preguntas (ver anexo 1 p 126). relacionadas con 

las matenas antecedentes a la H1stona de la Gastronomía (ver anexo 2 p 128) 
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El cuestionario toca. entre otros. los puntos siguientes: 

1. Concepto de Historia y su relación con la Gastronomía. La importancia de la 

historia en la vida presente 

2. Mane¡o de Modelos Teóricos (por e¡emplo Mesoamérica). 

3. Ubicación espacial (abarca desde países y culturas hasta regiones. por 

e¡emplo la India. Roma y Asia Menor. respectivamente) 

4 Ubicación temporal (se toman en cuenta siglos y años. así como 

determinados acontecimientos sobresalientes en ellos). 

El punto numero puede arro¡ar. en pnmera instancia. el grado de interés que 

tienen los alumnos hacia la matena Las respuestas de la mayoría (101) consideran a 

la H1stona como "algo pasado" que no presenta ninguna relación con el presente: es 

una sucesión de leyes. de gobiernos. de 1nd1v1duos que en su momento tuvieron alguna 

importancia. hoy ya no Es notono que el concepto de Histona lo mane¡en desde un 

punto de vista polit1co. ya que mencionan leyes. gobiernos. presidentes. pero no tratan 

aspectos sociales. económicos o culturales 

El punto numero 2 lo contestaron correctamente 5 personas; los puntos 

restantes (3 y 4) tienen resultados más alarmantes. pues dos o tres alumnos solamente 

pudieron ubicar de manera más o menos precisa lo que se les solicitaba 

Los datos indican que si bien es mayor el porcenta¡e de alumnos recién 

egresados del bach1llerato. el nivel de conoom1entos es elemental o nulo Después de 

que la profesora revisa y evalúa el cuestionano. se lleva a cabo una mesa de diálogo. 

en donde los alumnos expresan sus dudas en lo referente al cuestionano. además de 

que ponen de manifiesto otras inquietudes que permiten a la profesora conduor la 

materia lo me¡or posible 

A pesar de que en un pnnop10 los estudiantes en general mostraron poco interés 

por la matena - y más si ésta comienza con el término H1stona. pues se preguntan 

¿Para qué le es uhl la H1stona a un Chef? ·. a lo largo oe las seis semanas de clase 

fueron comprendiendo y descubriendo la ut1hdad y la relaoón de la misma con la 

gastronomia. 
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A través de distintas técnicas de evaluación se pudo apreciar que el nivel de 

conocimientos pasó 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. Aprobación de la materia. Muchos alumnos tienen como objetivo el acreditar la 

materia, no el aprender1a y comprender1a; continúan sin aplicar técnicas de estudio y 

memonzan aquello que consideran necesario para aprobar. incluso copian los reportes 

de lectura de otros compañeros 

2 Falta de tiempo para el estudio. Alrededor del 15 % de los alumnos se interesan 

por el estudio y el aprendiza¡e. sin embargo, el horano del módulo (de 7:00 a 17:00) no 

les permite en ocasiones disponer de más tiempo para realizar lecturas 

complementarias. estudiar en equipo, cumplir a fondo con tareas de investigación o 

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

3 Desinterés. También éste constituye en cierta medida un obstáculo. ya que los 

alumnos desinteresados crean s1tuaoones de conflicto sobre todo cuando se requiere 

del traba¡o en equipo falta de organización, falta de disposición. no cumplen con el 

matenal requerido. entre otras situaciones. 

4 Las materias de tipo práctico son más importantes. Los alumnos dedican más 

tiempo de estudio a otras matenas que consideran más valiosas en su formación 

académica. que son. preosamente. las de carácter práctico Esas matenas requieren. 

además. de servicios extraescolares (v1s1tas a otros restaurantes. por e¡emplo) que 

restan aún mas tiempo a las asignaturas teóncas y a su preparación 

5 Edad y nivel socioeconómico. Las edades de los alumnos oscilan entre los 18 y 

los 22 años Muchos ingresaron a la licenciatura por cons1derar1a ·carrera de moda. 

entre la ciase media alta. y por su mismo nivel soooeconóm1co dedican su tiempo a 

ciertas act1v1dades relacionadas con su ámbito (fiestas por e¡emplo) y con su edad. La 

formación sooocultural de estos alumrios es defiClente. pues consideran que aquellas 

matenas relacionadas con la lnvestogaoón y la H1stona no tienen relevancia 

l 
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Al finalizar el módulo se retoma la primera parte del cuestionario de sondeo; se 

advierten cambios positivos en las respuestas. pero se necesitan más de seis semanas 

para lograr mejores resultados. Quizá con otro modelo de enseñanza que no esté 

basado en módulos y sesiones dianas. los alumnos apreciarían más el proceso de 

enseñanza-aprendiza¡e 

2.3. AUTOEVALUACIÓN DEL SUSTENTANTE EN SU LABOR DE 

ENSEÑANZA DE LA HISTORIA. 

Se ha hablado de la educación como un proceso de intera=1ón entre profesor y 

estudiante. en donde se lleva a cabo la enseñanza-aprend1za¡e de manera recíproca, 

en contraposición a la "pedagogía del opnm1do". cuyas características son· 

1. "El educador es quien educa. el educando es el educado. 

2. El educador es quien sabe. los educandos quienes no saben. 

3. El educador es quien piensa. el su¡eto del proceso. los educandos son los 

ob¡etos pensados; 

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

5. El educador es quien actúa. los educandos son aquellos que tienen ilusión de 

que actúan en la actuación del educador 

Un profes1onista que ingresa a la vida académica lo hace con la plena confianza 

de que domina la disciplina que 1mpart1ra sabe lo que va a enseñar. pero muchas 

veces no sabe como hacerlo En lo que concierne al h1stonador. éste encuentra en la 

docencia un amb1to s1gnif1cat1vo para la difusión de la h1stona. un h1stonador. de 

acuerdo con el perfil del plan de estudios de la licenciatura 

·es el profesional que utilizando los testimonios del hombre. analiza y explica el 

pasado y el presente. adquiere conciencsa de ellos y puede part>Clpar activamente en la 

realidad actual. a través de la docencia o 1nvest1gaoón· • 

' Paulo Freira. La Peoagogia áeJ Opnmdo Méuoo. Siglo XXI Eortores 1960 p 78 
• Umvers>dae Naoonal Aurónoma oe Mé.uco. Facutrad de Filosofía y Letras. Plan oe estuóOS de la 
ucenoatura en H<Stona c:lave-Carr9'a 24 clave F ac>.JltaO O 1 O 
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Durante su formación, el historiador recibe una materia básica para el 

desempeño de su papel como docente: Didáctica de la Historia. 

A través de ella tiene un acercamiento a la estructura del sistema educativo 

mexicano y conoce propuestas metodológicas para la enseñanza de la historia, entre 

otros aspectos Son embargo. la formación e información no concluyen ahí, sino que el 

futuro docente debe continuar con su actualización en el proceso de la educación 

Una vez integrada como hostonadora 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 ob¡etovos, resultado de la práctica profesional: 

1. No realizar una exposición magistral que lleve a la dependencia y propicie la 

pas1v1dad. una clase no es aquella en donde el alumno toma apuntes y luego los 

memoriza para presentar un examen 

2. Fomentar la relación de grupo. entendido éste como un conjunto de individuos que 

se comunican e interactúan durante el proceso de aprendtZSje. Fomentar la relación de 

grupo significa crear situaciones que permitan al alumno expresarse. intercambiar 

experiencias. hacer propuestas. criticas y anáhs1s 

3 Considerar al alumno como una persona y darle impo11ancia como tal, ya que las 

necesidades sociales no son las únicas que determinan la enseñanza al mismo tiempo 

está el desarrollo del alumno Este no es un mero ob¡eto de educación. es un ser activo 

e 1ndepend1ente. onentado por conceptos personales. motovaoones. sentimientos y 

reflexiones Cuando el profesor se interesa por la persona. cuando se acerca a sus 

puntos de vista. a su manera de actuar. a sus creencias y a sus conoc1m1entos. se 

facilita el proceso educativo 

El profesor es el encargado de onentar el aprendiza¡e de los alumnos. esto no 

debe entenderse de manera tal que no quede al estudiante ninguna oportunidad para 

desarrollar una act1v1dad independiente y creadora El papel que desempeña el 

profesor no es el de un líder que planea y dmge a un grupo. el cual. COtnO resultado. no 

aporta iniciativas y debe consultar antes de actuar. es decir. un gnupo sumiso y pasivo. 
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Hasta aquí se han mencionado los objetivos y las características educativas con 

las que me presento ante cada grupo. sin embargo. a veces la meior disposición se ve 

bloqueada con situaciones diversas. como las mencionadas en el punto 2 2. 

relacionadas con el factor educando También la inst1tuc1ón crea obstáculos en la labor 

docente. ya que. en este caso. el Colegio Superior de Gastronomía fomenta un sistema 

educativo rígido y patemahsta. y pretende que al alumno se le proporcione toda la 

información digerida acostumbran al estudiante a no indagar. a no buscar fuentes de 

conoc1m1ento complementarias. etc 

Mis ideas educativas chocan con las de la institución. pero como estas ultimas 

no aparecen de manera escrita en ningún 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 capacitación en 

técnicas de estudio (antes estas se impartían en la matena Técnicas de la 

Investigación. que como ya se comentó en el punto 2 1. fue anulada del plan de 

estudios) con el propósito de faahtar1es el aprend1za1e y la 1nteracoón con el grupo 

·si al docente se le capacita en el dominio de los métodos y técnicas 
d1dact1cas que le permitan llegar a ser. en las condiciones actuales. 
un buen profesor. es de esperarse lo correspondiente en cuanto a 
los alumnos. es decir. una capacitación en los métodos y técnicas de 
estudio y de aprend1za1e que les permitan ser. efectivamente. 
buenos estudiantes· ' 

Otros objetivos que tamb1en estén presentes son 

Establecer claramente el proyecto de trabajo y presentarlo al grupo 

2. Actuar con propósitos claros durante el desarrollo de la ciase 

3. No perder el control ante situaciones de ind1sophna. actuar con firmeza. no 

de manera emotiva o irracional 

4 Uhhzar el tiempo planeado para el desarrollo de los temas cuidando el 

equ1hbno en la 1nformac1on 

5 lnterrelaaonar adecuadamente diversos aspectos del penado estudiado para 

una me¡or comprens1on del tema • 

Rocio Quezacs.a Cashllo ·Los alurTVlOS de-1 barctl1lk:W"ato desean apiret'lder" a estud.ar'". en Perfi>es 
Educatrvos. MéJoCO UNAMCISE n,>m 12 1981 p 31 
'· Andrea Sanchez Ou:ntana:" Formutano de evaluac:K>n para la prátt::bca escoJar de Ja matena C>tdacbca 
de ta Histona. 5° Semestre oe la L•cenc.atura e<i HtStona Facultad de F•losofia y Le!Tas UNAM. 
Octubre. 1990 
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Al finalizar el módulo los alumnos evalúan a la profesora tomando en cuenta 

-entre otros puntos- los objetivos arriba mencionados. y presentan además opiniones y 

comentarios que. de acuerdo con su criteno personal pueden mejorar la clase_ Con 

esta información la profesora se autoevalúa. así como lo hace también con el 

rendimiento escolar de los alumnos. ya que la profesora y el grupo interactúan y tanto 

uno como el otro se ven involucrados en el proceso educativo. 

Cabe señalar que entre los pnnopales resultados obtenidos durante el curso. 

destaca el concerniente a la relación conciencia histórica - alimentación. Ha sido a 

través del estudio de los sistemas alimentarios. aunado a la estructuración de la 

asignatura Historia de la Gastronomía (explicados en el capitulo 3). que los alumnos 

han comprendido y analizado los valores y las características contrastantes tanto de la 

tradición como de los cambios soaales. económicos y culturales de diversos pueblos 

Han logrado "descifrar· el significado de los procesos alimentarios. procesos 

históricamente formados que así como surgen, crecen y se transforman. consecuencia 

directa de su propio contexto 

De igual manera. el estudio de la ·cotid1aneidad" ahmentana los ha llevado a 

perob1r y a repensar. en distintos grados. su propio tiempo. su propia imagen e 

identidad. así como la función que están desempeñando en la sociedad actual. 



2S 

3. ASPECTOS HISTORICOS. 

3.1. LA ESTRUCTURACIÓN DEL PROGRAMA DE LA MATERIA HISTORIA 

DE LA GASTRONOMÍA. 

El programa de la matena H1stona de la Gastronomia es el s1gu1ente· 

1. El naom1ento de la cocina 
. 1 El conocimiento y uso del fuego en los orígenes de la práctica culinaria. 

1.2 Las act1v1dades humanas mas antiguas y su relación con la alimentación. 
1 .3. Los s1t1os de ongen de plantas y anrmales presentes en la alimentación 

del hombre pnm1t1vo 
1.4. Pnnc1pales focos de recolecoón y sem1domest1cac1ón de plantas y 

animales 
1. 5 La revolución neolit1ca cambios sociales. culturales. económicos y 

politices 

2. China y tos esplendores de Onente 
2. 1 El origen de las técnrcas culinanas 
2.2. La Ruta de la seda y los pnnopales aportes gastronómicos de China a 

Occidente 
2.3. Introducción a la teoria ctuna de la alimentación el Yin y et Yang. 
2.4. La coona exótica y la cocina tradicional 

3. Arte y d1etét1ca en Occidente Grecia 
3.1. Aportaciones de la cocina griega 
3.2. Los tratadistas gastronómicos Arquestrato 
3.3. La invenoón de la dieta 
3.4 Los alimentos y el ntual 

4. Roma. la sofisticación de un Imperio 
4. 1 El Recetano de Ap1c10 y la coana 1mpenal 
4.2 El lrnpeno romano y las provincias conquistadas: et apogeo 

gastronómico 
4.3 La sof1sticaoón culinaria 
4.4 De Lúculo a Phnro gastrónomos y escntores relevantes. 

5 Arabia y eí Islam la un1f1caoón cuhnana 
5. 1. Mahoma y la creaoon del Islam 
5.2 Las conquistas musulmanas y las conquistas gastronómicas 
5.3. Los recetanos y la dietética el Kttab al Tab1¡ 
5.4. La cocina h1spanoárabe 



6. El encuentro gastronómico América y Europa 
6.1. La gastronomía española durante el siglo XV 
6.2. Los primeros encuentros cuhnanos los españoles en las Antillas. 
6.3. Características ahmentanas de Mesoaménca y Andoaménca. 
6.4. El mest1za¡e gastronómico en el Nuevo Mundo 
6.5. América en Europa El caso del cacao. el chile y la papa. 
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La Historia de la Gastronomía es la ultima asignatura que cursan los alumnos 

dentro del area de Cultura gastronómica Las asignaturas que sirven como antecedente 

y apoyo del conoc1m1ento histórico dentro de la misma area son Técnicas de la 

Investigación 1 y 11 (supnm1das en el semestre 2000-2). Patrimonio Gastronómico de 

México y Patrimonio Gastronómico Internacional (ver anexo 2) 

Debido a la pos1b1hdad que tienen los alumnos de acercarse nuevamente al 

conoamiento histórico a través de vanas matenas. en un nivel de enseñanza superior, 

sin haber elegido necesariamente una licenciatura que los encamine a convertirse en 

"científicos sociales·. se hace indispensable una adecuada instrumentación de cada 

asignatura La Historia de la Gastronomía se propone como un curso-taller, con el 

propósito de estimular la continua participación de los alumnos Con base en esta idea, 

la asignatura se desarrolla a partir de tres lineas generales 

l. La conformación de una conciencia histórica. 

El pnncipal ob¡etivo del curso en torno al cual se articulan los contenidos 

históricos. los ob¡etivos formativos e informativos. es el de propiciar la conformación de 

una conciencia h1stónca l.Oué se entiende con tal término? 

La conciencia h1stonca consiste en que el ind1v1duo -en este caso el alumno­

"adqu1era conciencia de la propia 1dent1dad que sepa que su persona no es una ho¡a al 

viento. sino que está sustentada en el pasado 1nd1v1dual. pero también integrada al 

enlomo social del que forma parte 

As1. a través del desarrollo de cada uno de los temas inciu•dos en el programa. 

se intenta que los alumnos lleven a cabo su re-conoom1ento h1stónco ·en otras 

sociedades. culturas. razas. regiones-. pero también en el tiempo en la tdent1ficaoón 
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de semejanzas y diferencias. antecedentes y consecuentes que le dan su sentido vital. 

activo y actual". 2 

En el proceso de adquisición de la conciencia h1stónca se encuentran implícitos 

una serie de actitudes y valores que fortalecerán en el alumno su formación humana. 

social, intelectual y profesional, lo cual le permitirá integrarse en la historia actual "como 

sujeto con una part1c1pación analítica y constructiva respecto al momento que le toca 

vivir". 3 

11. Los contenidos históricos: El aspecto alimentario. 

El estudio de los procesos históricos que se exponen durante el curso tiene 

como eje tres marcos de referencia: la alimentación, el comportamiento ahmentano y 

los sistemas culinarios. 

Por alimentación se entiende el "proceso voluntano y consciente. susceptible de 

ser socializado y, como tal. presenta la síntesis de tres factores los sistemas 

biológicos. la cultura y el medio· • 

El comportamiento ahmentano es "la realidad referida. por un lado. a los 

alimentos y su manipulación. cargados de atnbutos culturales. y por el otro. a los 

grupos humanos que participan y se organizan en sistemas ahmentanos que se 

adaptan permanentemente para ser consistentes con su sistema cultural -~ 

El sistema culinano o sistema ahmentano consiste en un ·con¡unto de 

ingredientes. condimentos y proced1m1entos compartidos en un contexto h1stónco y 

temtonal determinado" 6 

'J~m. p 180 
1 Gractela Guzmán Batalla •Et Apre-nd1.za·o de la H1s1or1a u.'1 espaoo ~ contraa1ccic,.,es ttntre e1 
curnculum planeado y el Vl'loOo coh01ana~te en la 1nstttuCJO.n eSQ:)lar· Pn V•::::t0f1ct Leme~ s.gal COfnD 
La Ensettanza cJe Clio PrtK:tJCas y Propuestas ¡:;.ara una °'1c:UK:trca de la H1stona P.\é,uco UNAM-CISE­
lnstituta Mora, 1990 p ~23 
... Francisco Xav1er Medina "AJ1rnentact0n O•eta )'' ~amiento~ a!11"'1"'l6r.1af1os er: e1 conteA10 
med1terranoo·. en Franosco Xavter M<.""d1na Ect La Al1mentaoón A.~tená:nea H1S!Or1-.-i Currura 
Nutnoon pro! Francisco Grande Cov1an Ba,.cek>na lns.~1tl.r. Catala oe la '•-'ocMe<ranla a Estuars 1 

Coopcrac.6. 1996. p 22 
• lboem 
" Isabel Gonzalez Tunno. ·De COITIO abordar el es.tudtO oe las coonas· en ,A comer' Alrrne-ntaoón y 
Cultura. MadnCI. M1msteno oo Edvcao<>n y Cuitl.Jf'a 1997. p 22 
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A través de la exposición de los diferentes temas se estudiarán elementos 

variables como la clase social. la etnia. la religión. la etapa histórica y el ámbito 

espacial, en función de los conceptos ya referidos. es decir, la altmentación. el 

comportamiento alimentario y los sistemas culinarios. 

111. Categorías para la enset\anza de la historia. 

Con la intención de que los alumnos reflexionen y analicen de la me¡or manera 

posible el acontecer histórico y puedan percatarse de la utilidad y significación del 

mismo, los temas del programa se estructuran de acuerdo con cinco categorías' que 

son: Ubicación temporal. ubicación espacial, los sujetos de la historia. la interrelación 

de los aspectos de la vida social y la relación con el presente 

Si bien las particularidades de cada tema determinan la forma de aplicar cada 

una de las categorías. es necesario señalar las siguientes consideraciones 

A. Ubicación temporal. 

El programa se ha modificado con la finaltdad de presentar una exposición lógica 

del acontecer histórico Por eiemplo, el tema 4 titulado Roma. la sofisticación de un 

Imperio, inicia con el apartado "El Recetano de Apício y la C0etna lmpenal", si se sigue 

al pie de la letra el orden que indica el programa. no habrá un proceso h1stónco. sino 

hechos desconectados entre si 

Por otra parte. también existen dificultades en lo que concierne a la dehm11aetón 

temporal La mayor parte de los lemas abarcan periodos muy extensos. lo que conlleva 

a ciertos problemas para su expos1aón. ya que se deben cubrir todos y cada uno de los 

apartados. de acuerdo con lo indicado por las autondades de la mst1tuaón Ante tal 

situación el profesor debe estar atento para poder abarcar el tema sin de1ar vacios 

contextuales que 1mp1dan la comprensión de los sucesos 

B. Ubicación espacial. 

En dicha categoría también se reestructura el programa. ya que éste de¡a de 

lado muchas civ1hzac1ones representativas de la historia ahmentana Asi. una vez 

' A.-=ea 53.~ Cu:r.tanat. ºEl ~m;e:i:o H1s:= y :a Ense:".a:-.za 08 la Hts!O<l3°. en Vte:::r.a 
L...,_ S.gal, op 01 . p 239-248 
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ubicado el ámbito espacial de la cultura a tratar. se le relaciona con aquéllas que 

influyeron en ella ya fuera de manera directa o indirecta. AJ 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 hostona de la alimentación. los sujetos que la conforman se 

relacionan pnnopalmente con determinados grupos y clases sociales. Cuando los 

alumnos revisan el !emano. coinciden en señalar que el curso se onenta a sucesos 

relevantes relacionados con la alta cocina Es cierto que ésta denota una cultura 

¡erárquica tanto en el aspecto económico como en el político y social. pero la cocma 

trad1c1onal es la base de la cual surge 

En el desarrollo de la hostona de la alimentación no deben penderse de vista 

todos los sectores soaales que de una u otra manera influyen en el acontecer histórico. 

O. La interrelación de los aspectos de la vida social. 

So bien uno de los e¡es de estructuración del programa se refiere a la 

alimentación. se concibe a la hastona. en la medida de lo posible. como una totalidad, 

es decir. el fenómeno ahmentano se reintegra en un coniunto y se define la relación 

que guarda con las demás instancias Se propone así conocer el funoonamiento de 

una sociedad a novel de los fenómenos de la vida cotidiana. aparentemente 

intrascendentes. pero que se encuentran en la base de muchos procesos sooales. 

económicos. culturales y politocos. de manera opuesta también se explica cómo esos 

procesos influyen en el aspecto ahmentano 

E. La relación con el presente. 

Es pnnopalmente a través de esta categoría que el docente puede fomentar en 

el alumno su interés por el pasado al exponerto no como algo que ya ocumo. sano 

como un suceso que se mantiene vigente de una u otra forma y que es parte 

const1tu11va de la realidad presente Es a través del planteamiento de las selT'lejanzas y 

d1ferenoas en los sistemas y comportamientos ahmentanos. fundamentadas en las 

categorías antes expuestas -ubocaoón temporal y espacia!. los su.retos de la l'l1stona. la 
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interrelación de los aspectos de la vida social-. que los alumnos pueden formular una 

idea del pasado como condicionante del presente. del cual ellos forman parte. 

3.2. OBJETIVOS GENERALES. 

Un elemento característico dentro de la actividad docente. encaminado a orientar 

el proceso educativo. consiste en la formulación de objetivos de aprendizaje. tanto 

formativos como informativos 

Los pnmeros 1nduyen cualidades y capacidades intelectuales. humanas. 

sociales y profesionales. que se van consiguiendo a través de diversas actividades 

individuales (reportes de lectura. resúmenes. etc.) y grupales (exposiciones. trabajo en 

equipo. etc ) e 

Los objetivos informativos son. como su nombre lo indica. aquellos relacionados 

con la información del Programa de la asignatura impartida. mismos que son 

elaborados por el profesor en tumo. y no por la lnstítuc1ón (en este caso rn el Colegio 

Superior de Gastronomía ni la SEP los proporcionan) 

Al plantear los ob¡et1vos 1nformat1vos he pretendido que los alumnos alcancen. 

en la medida de lo posible. los tres niveles o grados de apropiación que 1mphcan. como 

son el conocer (pnmer nivel). el comprender (segundo nivel) y el mane¡ar (tercer nivel) 

la información con la que entran en contacto durante el curso • 

Con base en dicho planteamiento. propongo anular un simple conocimiento 

memorístico. que por su misma indole se pierde con facilidad. y pretendo lograr que el 

alumno participe de forma activa en el proceso ense1'anza - aprenc:ltzaje 

Como respuesta a lo arnba expuesto. los objetivos que a continuación se 

formulan. inician la mayor parte de las ocasiones con el término ·analizar". el cual trata 

de integrar los niveles de apropiacion ya mencionados conocer. comprender y 

• Car1os Zar:..ar Chan..11" ~La dehn.oon de ~'vos de aprondtZa,e~ en PerfiJes Educ.arn.os. Méx-.co. 
UNANM-CISE. nUm 63 1994. p 13-1!> 
• Ibídem p 12 
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manejar. Cabe destacar que en otras ocasiones. y por motivos de redacción, 

comienzan con otro térrmno. sin perder de vista el propósito original. 10 

Los ob¡etivos generales presentes en todos y cada uno de los temas son los 

.siguientes 

l. Analizar cómo las cuestiones b1ológ1cas son transformadas por el ser humano en 

constru=1ones socioculturales que cambian de acuerdo con la época. el grupo social y 

el espacio geográfico. entre otros factores 

La base de la que parte este ob¡et1vo va d1ng1da a apreciar que la comida no es 

simple sustento. que la idea ·comer es necesano para vivir· no se refiere "sólo a la 

superv1venc1a del ond1v1duo. y del grupo. como ente b1ológ1co. sino que lo sitúa como 

persona que conforma su conducta dentro de una red sooal y según unos códigos 

culturales· " 

Se trata entonces de considerar a la alimentación mas allá de su carácter 

natural. y ubicarla dentro de un contexto sociocultural. es decir. en un contexto en el 

que intervienen tanto factores biológicos. como aquellos que son ps1COlóg1cos y 

sociales. y Que han llevado a calif1car1a como ·hecho humano total"' 1 ~ 

La cocina. entendida como el espaoo que incluye diversas actividades 

encamonadas al acto ahmentano (sean de producción. d1stnbuaón. 1ntercambt0. 

preparación y consumo). es un elemento universal. presente en el desarrollo de toda 

sociedad humana. mas sus caracterist1cas varían de acuerdo a múltiples elementos 

Cada grupo sooal adopta distinta actitud ante la comida. se alimenta según sus 

recursos. e incorpora o no los alimentos según su 1deotog1a 

•"-'Ibídem. p 11 menoona Zarzar Charur ~·es mas 1m.pot"1ante Ja respuosta a la pregunta c..~ Qu~O 
~ue aprendan mis alurrvlOS? que la forma~ Que est:m rc::..""l:C:é>OC>s Jos obrehvos· 
1 Carmen Ortiz Garcia. ·comK:ja e 1deflttdad coona n.aoonal ,.. a:x:i!'\as rog1onaios en España"'. en 
A11mentaoón y Cu"ura Actas del Congreso 1n:ern<>00n.:JI 1988 Museo Naoor.al ae Antropolog1a 
Espafla, La Val Onsera 1999. v l. p 302 
" /Didem. p 304 



"La alimentación, en cualquier época y también en la época 
moderna. constituye un hecho cultural estrechamente relacionado 
tanto con el nivel material. biológico, económico. técnico. como con 
las estructuras mentales y el imaginano colectivo de cada estamento 
diferenciado .. • 13 

32 

Se trata entonces de identificar las características alimentanas de cada pueblo, 

acudiendo a un marco histórico que hace comprensible el proceso alimentano. Sólo así 

se pueden explicar y a la vez entender los cambios en los gustos. la adopción de 

alimentos específicos. la búsqueda de aditamentos. la necesidad de preservadores. el 

surg1m1ento de ·productos-símbolo". etc George Armelagos ha esenio que: 

"Los alimentos que se consumen en la vida cot1d1ana y se comen 
ceremonialmente están presentes por la cultura.. La cultura define 
los alimentos comestibles y los rnd1v1duos hacen su elecoón dentro 
de este menú. Los grupos sociales en el seno de la sociedad. 
utilizan la comida como marcador étnico· " 

Es decir. que al contextualizar el fenómeno gastronómico. se puede apreciar que 

las constru=ones soooculturales no son inmutables nr homogéneas. y lo que es 

comestible para determinada cultura no lo es para otra. o se utiliza el mismo 

ingrediente pero de manera distinta Un e1emplo podría ser. en forma de 

cuest1onam1ento l. Por qué los árabes musulmanes no consumen cerdo?. ¿Por qué los 

españoles de la Edad Media lo aprecian y lo llaman "cédula de cnstiano viejo"?. ¿Cuál 

es la razón de los chinos para no consumir lácteos? Y por útt1mo. ¿Por qué la Europa 

del siglo XVI no consume productos amencanos como el maíz y sí aprecia otros como 

el chocolate? 

Las circunstancias que favorecen o afectan el proceso alimentano son múltiples 

Menoona Cartos Zolla al respecto 

"La modificación del gusto. de las maneras de la mesa. de los 
procedimientos cultnanos. la adopo0n de un producto. de un 
instrumento y. más aún. la perrneación de los nuevos usos en las 
v1e¡as costumbres suelen seguir ciclos más largos. ntmos más 
lentos Además. se trata de procesos que difícilmente se 

" Citado en Maria oe los Af>9e1es Pe<ez Sampor. La Ak.~.,,taoón .. n l.J Espa/18 08I 5'g>o de Oro 
Dornmgo Hernár>de: de Maceras. iJbro Oel At1<• de Coona E spal'la La Val Onse<a i 998. p i 4 
"George Armelagos 'Cultura y Contacto el d'loQue oe óes COOl'\35 muna.alas" en Janet Long, Coord 
Conqwsta y Corruda Consecuenoas del Encuentro de ,:Jos Munoos. Me>uco. UNAM-lnst1tuto O.. 
lnvestigaoones H•stoncas i 997 p i 05 



manifiestan alrededor de un punto único. que admiten 
detenninaciones múltiples ya sea por influjo del entorno ecológico (la 
posibilidad de disponer de detenninados frutos). ya por el desarrollo 
de la tecnología (cocinas u hornos). ya por la cultura de los usuarios 
(la preferencia por ciertos sabores. ciertas texturas. ciertos aromas). 
la moda ·" 

lJ 

Todos estos factores. prop1oados dentro del ya citado marco histórico y por lo 

tanto sociocultural. responden a s1tuaoones internas y externas. como son las 

invasiones. el comercio. las guerras. etc Se puede mencionar entonces que el proceso 

alimentario es complejo. y que en toda sociedad va más allá de ser una actividad 

encamonada a satisfacer necesidades fisiológicas. ya que se convierte en un importante 

aspecto de la memoria h1stónca 

El estudio de la gastronomía de un pueblo. como un medio para el conocimiento 

h1stónco. tiene gran significado cuando no se le desnaturaliza. "cuando se puede 

establecer su persistencia a través de determinados penodos. cuando se vincula a 

usuanos específicos. cuando 

culturales del que forma parte" " 5 

se puede mostrar el universo de significaciones 

11. Analizar el surg1m1ento. las características y el significado de la cocina jerárquica 

en distintas civ1hzac1ones. enmarcados en un proceso de onterculturahdad 

Con base en el titulo de cada capitulo. el programa de la materia induye las 

siguientes ov1hzac1ones China. Grecia. Roma. Arabia. España. México El temario 

rnduye como antecedentes aquellos s1t1os en los que surge la revoluoón neolítica. que 

de hecho corresponden a vanos de los terntonos antes mencionados . .:,Cuál es la 

característica común de todos estos pueblos? . .:,Por qué se han seleccionado como 

punto de apoyo en la h1stona gastronómica? La respuesta es que en todos ellos se 

gesta una cocina 1erárqu1ca. producto de la d1fustón. de préstamos técnicos y 

matenales. gustos y conoom1entos 

Esta coona no es el resultado del proceso de evoluctón y sofishcaoón de una 

sola raíz cuhnana regional. sino la sinteS1s de influencias gastronómicas distintas que 

,. Canos Zalla. EJof;o del DuJoe Ensa,.-o sobre ta DuJc:eria A.te.u::ana Mén= F CE. 1995. p 138-139 
1

"' _Ibídem. p 213 
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llegan por vanas vías, como la religión. el comercio y la guerra Son estas vías también 

las encargadas de difundir a otras regiones secundarias una serie de influencias que 

modificarán las características y los gustos de cada cocma local o regional 

Tanto China como Grecia. Roma. la Arabia musulmana, España y Mesoamérica, 

sobresalieron en determinada época y lugar. conv1rt1éndose en focos de irradiación 

cultural Sus adelantos en labores agrícolas y comerciales transformaron los patrones 

alimentarios. pnnc1palmente de la élite 

A través del tnbuto o del intercambio obtuvieron nuevos ingredientes que 

condu¡eron a nuevas actitudes ante la comida. el aspecto alímentano se introdujo en 

los escritos y se le vinculó a diversas características. como las dietéticas o las 

religiosas (el ayuno. la salud. las categorías del alimento según sus propiedades). las 

médicas y las culinarias (por e¡emplo los recetarios) 17 

En cada una de esas sociedades surgieron además expertos cocineros, 

dedicados a la preparación de manJares especiales para las altas esferas. es decir, 

existe un vínculo entre cocina y clase. en donde las d1ferenc1as gastronómicas son más 

cualitativas que cuant1tat1vas '" 

Las mfluenc1as ahmentanas de estas sociedades no se restnngieron a las 

fronteras más cercanas. por el contrario. 1nvad1eron cocinas ubicadas incluso en otros 

continentes 

En el caso de China. que en la actualidad ocupa el pnmer lugar entre las coanas 

del mundo, por su misma antoguedad. permeo diversos temtonos a través de la Ruta de 

la seda; algunas ·mercancías de Iu¡o· como oertas especias. fueron conoodas en 

Europa gracias a esta ruta comeroal 

" Jack Goody. Coona. Cur.sme y Clase Estvá>o de SoooJo9ia comparacJa. ITad Patnoa W1lson. 
Barcelona. Edil Ged1sa. 1995. p 132-133. 248-249 
" Ibídem. p. 248 
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Otro foco de civilización lo constituyó Grecia, quien conformó una zona 

hegemónica en el Mediterráneo. A través de la colonización. Grecia fue transmitiendo 

principios alimentarios. como el uso básico del trigo y del aceite de ohva 

Grecia destaca en la historia por su arte y su democracia. aunque pocos saben 

que también impuso "modas culinarias·. como el uso de los vinos resinados" o el comer 

recostados sobre un tridinto De Grecia es ong1nano el pnmer tratadista gastronómico 

que registran las fuentes. además de encontrarse en ella los estudios pioneros sobre 

dietética. 

El legado cultural gnego. que se extendía desde la España actual hasta el Mar 

Negro. pasó a varios pueblos. como el romano, el bizantino y el musulmán. quienes a 

su vez se encargaron de propagarte 

Al igual que sucedió con otras culturas. Roma se ennqueoó con todos aquellos 

territorios que anexaba a través de la conquista. y al mismo !tempo ·romanizaba" los 

nuevos pueblos La expansión temtonal. las circunstancias comerciales y de 

abastecimiento. entre otros factores. propiciaron un fenómeno de ad1matación de 

productos Varios autores de la época como Phnto y Juvenal, y gastrónomos como 

Apicio. creador de un recetano. de¡aron constancia de la sofisticada cocina 1mpenal 

En cuanto a Arabia. hay que destacar que. de surgir en una península ánda. se 

convirtió en una floreciente cultura que llegó a unir tres continentes a través del Islam 

Abrazar la nueva religión s1gnrf1caba modificar la al1mentac1ón. más no excluía la 

presencia de múltiples refinamientos que los árabes fueron adoptando de numerosos 

pueblos con los que entraban en contacto 

Por su parte. España y Mesoaménca const1tuian verdaderos mosaacos 

gastronómicos. debido a la vanedad geográfica y a las culturas que las conformaban 

En ellas se pueden estudiar los procesos de s1ncre1tsmo y postenormente de 

transculturaoón. con los cuales contnbuyeron al ennquec1m1ento ahmentano de 

numerosas sociedades 

• vinos cnnqueodos con m,ei e, flores en cuya conservact0n 5oC' lftrh.zab.an re~nas oe arbol. ya QUe 

actuaban como antioxidante na!"1'a! 
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La cocina jerárquica de cada sociedad surgió 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 cocma jerárquica de las diferentes 

culturas estudiadas como una constante histórica, debe entenderse también como el 

elemento que ayudará a conformar una cocina patrimonial. ligada por supuesto a las 

distintas clases sociales que la integran La cocina patrimonial dotará de identidad a 

cada pueblo y a la vez lo diferenciará de otros . 

111. Conocer y analizar los distintos valores que presentan los alimentos en la 

histona de los pueblos. así como el papel que desempenan en la elección de un patrón 

dietético. 

"Resulta que el progreso en el comer no fue igual ni simultáneo para 
todos los grupos humanos. n1 en todos los periodos Cada 
generación ha tenido su propia realidad caracterizada por exigencias 
y condiciones especificas El contenido de esta realidad . a su vez. 
ha sido captado por esos hombres sólo en la medida en que 
experimentan. en que van conociendo la naturaleza y la adecuación 
de los alimentos disponibles· ,p 

Una vez que el hombre conoce la naturaleza de los alimentos. enmarcada ésta 

en un patrón cultural . les otorga una sene de valores que traspasan las proptedades 

nutnmentales. y adquieren otras de complejidad mayor. como las religiosas. 

ceremoniales . festivas y curativas 

A través de este Objetivo se pretenden estudiar no sólo las funciones más 

simples de un alimento . sino aquellas que contnbuyen a definir a una sooedad. que la 

1denhftcan y la distinguen frente a las demás 

Las significaciones culturales de los alimentos denvan de sus múltiples 

uhhdades. existen ejemplos de ahmentos básicos que inciuso se usaron como moneda. 

o como simbOlo-emblema En caso contrano. cada pueblo presenta. en muchas 

ocasiones. un patrón ahmentano que se guia por el rechazo de ciertos productos. como 

por e¡emplo los alimentos ·impuros· de la rehg16n ¡udía y musulmana 

Sonia Cora-a. Entre gula y templanza Un aspecto óe la Hrston.a Meucan.a Méx>OO. F.C E . 1996. 
p 10 
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Los alimentos que se estudian son de diversa clase. pueden ser ciertos cereales 

como el maíz 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 esenias y las arqueológicas revelan datos importantes acerca de sus 

múltiples usos y de la continuidad en su consumo 

Un rasgo común en la mayoría de los pueblos es el empleo de algún o algunos 

cereales . los cuales se han convertido en alrmento sagrado Stanley Brandes escribe 

con relación a uno de ellos 

"El tngo. que durante milenios fuera la sustancia de la vida en la 
cuenca del Med1terraneo. estaba preñado de s1gnrficación religiosa 

Pensemos en el papel central que desempeña en la misa la 
hostia hecha de tngo. la bendición que recibe del sacerdote. su 
transustanciación en el cuerpo de Cnsto. su consumo ntual por parte 
de los fieles y su poder mágico para hmp1ar pecados· "° 

En México el alrmento sagrado por excelenoa fue el maiz AJ respecto anota 

Sonia Corcuera · 

"El maiz dio su nombre a las culturas mesoamencanas y se 
transformó en el alimento por excelenoa Para agradecer este don 
del cielo y corresponder al interés de los dioses. lo trataban con 
veneración y delrcadeza Por eso cuando lo cocian. al poner1o sobre 
cenizas. manifestaban su amor calentándolo con su alrento En esta 
forma evitaban que sufnera con el cambio brusco de temperatura· 11 

Los alrmentos s1gnof1cat1vos por 10 general están rodeados de mitos y leyendas 

en tomo a su ongen Así como los mesoamencanos consideraban al maíz como un 

regalo divino. los gnegos creían que Atenea les habia obsequiado el olrvo. Identificaban 

al vino con 01onis10 y a los cereales con Oeméter Ouetxalcóatl dio el cacao a tos 

toltecas y les enseño a prepararlo. el caracter sagrado de este se eX1enchó hasta la 

época virreinal ·en el siglo XVIII era ya tan grande la afición al chocolate que 1nduso se 

llegó a venerar una imagen a la que se ta conocía como el Señor del Cacao" ::: 

Stanley 8'andes. 'El Mosleno oe1 Mai:' oro Janet Long. OP Cd p 261 
" Sonia Cor~a. op C>1 p 29 
·· Ana M de Benite.z. Del Cacao al Cl>ocoldte. Méuco Clio , 1998, p '27 
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En muchas culturas el carácter sagrado de los alimentos se aprecia a través de 

las ofrendas; en China por ejemplo se hacían 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 económica entre los pueblos de un país. 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 maíz se evoca México 

Lo mismo sucede cuando del producto denva el nombre de una cocina nacional 

o regional. como la ·cocina del cerdo" o la ·cocina del aceite de oliva·. lo cual indica no 

sólo la importancia cuhnana. sino el significado cultural del alimento 

Entre los alimentos con una mult1plic1dad de valores. asociados a dt0ses. 

costumbres. amuletos. ayunos y curación de enfermedades. se encuentra el chile. del 

que menciona Janet Long 

"La 1mportanc1a 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 
historia ha formado parte del instrumental empleado por el curandero 
para tratar enfermedades culturales como el 'mal de o¡o'. o para 
efectuar una ·1imp1a', o también. s1gu1endo una antigua tradición. 
como medicamento· "' 

Existen diversos factores que determinan la adopción de un alimento en una 

sociedad. mas la elecCJón no se d1nge exdus1vamente a los productos locales o 

disponibles. los cuales muchas veces también son despreciados Los pueblos que 

desarrollan una cocina jerarqu1ca incluyen alimentos extranjeros. los motivos que 

propician esta 1ntroducoón son variables moda. herencia. necesidad. fines ntuales, 

marcadores de estatus sooal. etc Poco a poco la comunidad dota de signsf1caoón 

cultural a los productos exógenos. los cuales se vuelven 1nd1spensables 

A lo largo del programa se analizarán diversos procesos relaoonados con la 

obtención de ahmentos. cuya s1gn1ficaoón cultural es tal. que quizá se pueda decir que 

·cada pueblo come segun su alma. antes tal vez que segun su estómago· 2
• 

"Jancl Long-Solis. Caps1COm y Cu/fura La H1stona ael Cn.Jh Mex>CO. F CE . 1988. p 9 
" Citado en Ca<n>en Oniz Ga<cia op ot p 321 
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3.3. .JUSTIFICACIÓN Y FUNDAMENTACIÓN HISTÓRICA DE LOS TEMAS 

IMPARTIDOS Y OBJETIVOS PARTICULARES. 

Tema 1. El nacimiento de la cocina. 

Los origenes del hombre en la Tierra se remontan a vanos miles de años. en los 

cuales la historia de la al1mentac16n ha jugado un papel fundamental. La alimentación 

actual del ser humano es extraordinariamente compleja y diversa. porque comple1os y 

diversos son cada uno de los factores biológicos y culturales que en conjunto la 

determinan En el tema 1. El nacimiento de la cocma. se plantean precisamente los 

orígenes de la practica cuhnana aunados a dichos factores. a fin de establecer los 

antecedentes generales para las culturas que se abordan después (China. Grecia. 

Roma. Arabia. España y Mesoaménca. entre otras) 

Independientemente de la d1v1s1ón en subinc1sos. este tema se estudia conforme 

una d1v1s1ón en dos grandes periodos el Paleolítico y el Neolítico Ambos indican 

cuestiones al1mentanas precisas. que de hecho constituyen un parteaguas en la 

historia de la ahmentac1ón. ya que por un lado se encuentra un consumo depredador 

basado en la caza. pesca y recolección y por otro un consumo fundamentado en la 

produ=16n. es decir en la agricultura 

Al periodo Paleolítico se le ubica desde el 2 soo.ooo a C hasta el 10 ooo a C 

Se toman para su estudio distintas zonas de Afnca Asia Europa y America. ya que son 

los lugares en donde surgen y se desarrollan distintos homínidos. cuya evolución se 

asocia al aspecto allmentano 

En cuanto al Neolítico. las fechas que se toman en cuenta comprenden desde el 

10.000 hasta el 4.000 a C ya que es durante este lapso que grupos nómadas o 

seminómadas. y con una allmentaCJón mi:"1a. adoptan la agricultura y con esta toda 

una sene de act1v1dades que darán paso a la CJv1hzación humana 

Los Objetivos particulares se exponen a continuaoón con base en una relaoón 

entre cada uno de ellos y los procesos h1stóncos 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 más antigua, así como la trascendencia cultural que 

implica la actividad culinaria 

A través de este objetivo se pretende comprender la etapa de transición del 

consumo del alimento crudo, con fines fisiológicos que permiten preservar la vida. al 

consumo de un alimento transformado a través del fuego, lo cual contribuye a 

establecer los m1aos de la actividad culinana 

S1 "el hombre. en cuanto tal se ha alimentado 'sólo por necesidad' únicamente 

en estadios muy pnm1tivos de su desarrollo."~ es importante. por cons1gu1ente. plantear 

aquellas circunstancias y condiciones que le permitieron pasar de un estadio de 

·natura· a otro de ·cultura·. es decir. el tránsito a un periodo de modificación del gusto. 

de las costumbres. en donde se manifiesta un proceso de sociahzación fundamentado 

en la act1v1dad culinana 

"Mientras la obtención de los alimentos que ofrece la naturaleza y su 
consumo en crudo puede ser una actividad ind1v1dual. el cocinarlos 
supone toda una sene de tareas que requieren la colaboración 
solidana de un grupo humano para preparar y mantener el fuego. 
para convertir los granos en hanna. para matar las presas y hacer 
los trozos de carne. para repartir dentro del grupo las raciones de 
carne que le corresponden a cada uno -~ 

Se plantea entonces el vinculo existente entre el desarrollo cultural y el 

alimentano. vinculo estudiado por vanos especialistas. como Faustmo Cordón. español 

que se ha encargado de analizar los origenes de la práctica culmana desde el punto de 

vista de la B1ologia evoluoonista Uno de los elementos básicos que propone en sus 

análisis es el dom1n10 del fuego. y lo asooa precisamente a una transformación cultural. 

propia y exclusiva del hombre 

el homínido logró transformar. por el fuego. el alimento propio de 
otras espeoes en alimento adecuaelo para él sólo mucho más 
tarde resultó posible la cocción. 1nnovaaón esencial .. ·:n 

: .. Sonia CorCUOJ"a op cit p 1 i 
:..... Joan J Pu¡aoas "Dieta y et.queta &j pap&I de la gastronomia eon la c:onstrucc.on de las ldenhdades 
culturales· en Rocacoo Av1la et al. COO<"d . Estudcs del hombre 7 Ensayos sobre aJ.mentaoón y 
culmana. Méx.co Un•v<>n>1dad oe Guada'-'a 1988. p 79.ao 
,. Faust1no CorOón Coonar hl.-o al homb~. Barce•ona. T~s Editores 1980 (los 5 sentidos). p 92 
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Otra tesis que propone Cordón. que relaciona a la actividad culinaria con la 

evolución humana es el nacimiento de la palabra : 

"La palabra supuso un cambio tan radical en el modo de ser del 
homínido (el salto desde su naturaleza animal a la humana) que nos 
es difícil concebir cómo. sm hablar. pudieron realizar una actividad 
que. como la cocma. es ya propiamente humana ·"" 

Todas las caracteristicas y condiciones naturales y culturales que se presentan 

en el Paleolittco . daran pauta para el posterior desarrollo d e la actividad culinaria. ya 

que implican. por pnm1hvas que pare zcan . toda una sene de cambios cualitativos a 

favor de la evolución humana Cabe mencionar como eiemplo . desde la postura 

erguida que alcanzó el homínido. propiciada por la búsqueda de alimento. hasta el 

desarrollo mayor del cerebro humano. como consecuenoa del asado y de la cocción. 

los cuales fac1htaron la mastocaoón y derivaron en el aumento de la cavidad craneana . 

Los procesos h1stóncos que se exponen a par1tr de este ob¡etivo son los 

s1gu1entes 

A . Las caracteristicas altmentanas del hombre prehistónco 

Se cita al Australop1tecus afncanus. conocido como ·s1m10 bipedo". ya que 

comienza su existencia con una mutaoón genética que le permrte caminar erguido. 

Vanos autores señalan que esta condición le fue propiciada por la búsqueda de 

ahmento ;?<; 

Se menciona ademas al Australoprtecus generalrsta. quien al 1rncsar el tránsito de 

una alimentación basada en la recolección (raíces . tallos. semillas. hongos. insectos. 

huevos y carroña) a otra fundamentada en la cacería . mod1f1ca aspectos como las 

costumbres y la conshtuc1ón f istca 

B. El vinculo entre la practica ahmentana y la evolución b1ológ1ca y cultural a través del 

dominio del fuego 

Para abordar este hecho se toma en cuenta al ancestro conoodo como Hombre 

de Neanderthal. quien convertido en el simbolo del hombre preh1stónco . hab<tante de 

: • lbiden1. p 113 

~ (- :!r~:.v1 f .A . R!!C'f"l-e. C~ y CYV4i!Z~ ~ ~ ":'~ ~!..'~~ :!.1.~~~ -"'!!" ITVJ-~~ !~ H~. 
Madrt<l AJoan.za Edolonal . 1988. p 12 
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Alemania y de otras regiones europeas hace aproximadamente 100,000 años, emplea 

ciertas técnicas para elaborar su alimento: asa directamente la carne en el fuego, 

además de que también fabnca. con fibra vegetal. una especie de recipientes en donde 

coloca agua y piedras previamente calentadas. a fin de "precocer" los alimentos. 

C. La apanción del Horno sap1ens como el suceso más s1grnficatrvo del Paleolítico 

Al disponer de un desarrollo técnico como la fabncación de arpones, lanzas. 

redes y trampas. el Horno sapiens aumenta y d1vers1fica sus fuentes alimenticias. La 

inteligencia social que lo caractenza se manifiesta en la búsqueda del agrupamiento 

para la subsistencia. así como en la cooperación y div1s1ón de trabajo encaminadas a 

llevar a cabo sus prácticas ahmentanas 

D. Los cond1c1onam1entos b1ológ1cos asOCJados a la práctica alimentaria 

El hombre preh1stónco probaba. de entre las numerosas posibilidades 

ahmentanas que el ambiente ofrecía. con la sola hm1tante de excluir especies 

desagradables a los sentidos o dañinas. y que fueron predisponiendo cualidades 

b1ológ1cas de adaptación o de rechazo 30 

Objetivo 1.2. Comprender que la alimentación de la mayor parte de los pueblos del 

mundo incluye numerosos ingredientes y elementos gastronóm1COs tradicionales que 

proceden. sin embargo. de introducoones de ongen lejano. tanto en el tiempo como en 

el espacio 

En el tema 1 existe un apartado dedicado al estudio del lugar de origen de 

plantas y animales presentes en la alimentación del hombre pnm1t1vo El objetivo que 

aqui se plantea tiene como propos1to el que los alumnos tengan en cuenta que los 

productos y las tecn1cas cuhnanas de los que dispone una nación o un pueblo 

determinado. son consecuencia de contactos de diversa índole. que se estableaeron 

entre ellos pnnc1palmente a partir de la revolución neolítica En un inicio las 

migraciones y las relaciones comeroales fueron el medro más frecuente para llevar 

"' Jesüs Contreras. Antropología de Id abme."?!dOOn. E~ Ea,1 Euaema. 1993. 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 implicó a más pueblos y por lo 

tanto, más productos 

A través de este objetivo se trata de concebir a la h1stona gastronómica como un 

proceso dinámico. 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 pequeños 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 legitimación que cada cultura proyecta como su sombra 

cuando se trata de mostrar la excelencia de su cocina. la bondad de su dieta y la 

superioridad de sus materias primas· 31 A continuación el mismo autor menciona 

ejemplos como "la cocma novohispana es deudora de la cocina andaluza·. o "Francia. 

que no parece admitir todo lo que debe a Italia en matena de gastronomía". 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 explicar que todas las culturas son. en buena 

medida. el resultado de préstamos y mezclas que no dejan de producirse -s1 bien a 

ntmos distintos- desde épocas remotas El ya citado Zolla dice lo siguiente 

"Lucien Febvre se ha d1vert1do en imaginar la estupefacción de 
Herodoto si. resucitando. volviera a hacer su penplo. ante la flora 
que hoy se nos antoja característica de los paises del Mediterráneo 
naranjos. limoneros. mandannos. arboles todos traídos del Extremo 
Oriente por los arabes cactus ong1nanos de Amenca. eucaliptos 
onginanos de Australia la lista es mterrninable" ,, 

El hecho de analizar este Objetivo desde el pnmer tema faol1ta a los alumnos la 

posterior comprensión de las culturas estudiadas. así como el establecer una relación 

espacial y temporal entre ellas Por otra parte. el planteamiento de este objetivo permite 

la ubicación del fenómeno gastronómico dentro de un contexto h1stónco. desde el 

periodo Paleolítico hasta épocas mas cercanas 

'' Carlos Zalla. op o: . p 1 00 
" Citado en Carlos Zoua. op czr . p 9i 
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A partir de la revolución neolit1ca se manifiesta un nuevo proceso de selección. 

ya que no toda la gama de plantas d1spon1bles y sabrosas tuvo la capacidad de 

adaptarse a la manipulación humana Lo mismo ocumó con muchas especies 

animales. como por eiemplo ciertos peces migratorios y algunos mamíferos. que al 

·explotarse como alimentos fijos en algunas regiones. tendieron a resistir a la 

domesticación. porque había partes criticas de sus ciclos vitales que se hallaban fuera 

de control humano· 33 De igual manera. al ofrecer la act1v1dad agricola mayor cantidad 

de alimento a partir de un numero menor de especies. disminuye en cierta medida la 

diversidad de recursos alimenticios 

B. El surgimiento de la cocina 

Durante el penado Neolítico surge la cocina. considerada como el espacio físico 

en donde se lleva a cabo el proceso de preparación de alimentos. y entendida también 

como una actividad en la que connuyen diversas fases y aspectos de producción {tanto 

vegetal como animal). de d1stnbuc1ón (en donde influye el sistema de transporte. la 

presencia de un mercado. un sistema tnbutano entre otros). de preparaaón (abarca 

desde la tecnología hasta quién cocma y para quién) y de consumo (tratese de comida 

diana. de fiesta o ntual. los modales. el grupo de comensales. etc.) 34 

C. Las relaciones comerciales 

La autosufic1enoa económica de los grupos agrícolas no s1gn1ficó aislamiento; de 

esta manera las comunidades entablaron con:acto a través de act1v1dades que 

continuaron practicándose. como el pastoreo y tas exped1c1ones de cacería Por otra 

parte. el sobrante obtenido de ta cosecha. ademas de ayudar a la comunidad a superar 

las dificultades at1ment1c1as. constituyó una base para et comercio rud1mentano. dando 

lugar a cierta 1nterdependenc1a entre las sociedades agrícolas y grupos de otra índole. 

como los pescadores o los cazadores 

" Mar1< Nathan Cot>en La cnss ahmentand ae la prerus:oru Ld superPobJ<>Oór> y los ori9ef>es ae la 
agncullura. ve<s•6n espaOO!a FernanóO Santos. Mao,..o A.•.anza Eortonal. 1981. p 288 
" Jaci< Goody op ot p 46 '! ss 
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D. Los movimientos migratorios. 

Toda región agrícola estaba expuesta a situaciones de catástrofe : inundaciones. 

sequías. granizadas. agotamiento del suelo. todo lo cual significaba hambruna. La 

búsqueda de alimento o de tierras adecuadas para la siembra significó muchas veces 

grandes movimientos migratorios El encuentro de sociedades. derivado de 

migraciones (pacificas o invasoras). dio lugar a la propagación tanto de ideas como de 

prácticas alimentarias 

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

cultural . social. económico y político 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 periodo Neolítico. así 

como la gran trascendencia que implicó. 

La aparición de la agricultura se entiende como un cambio gradual beneficiado. 

entre otros aspectos. por las observaciones de los grupos recolectores así como las 

condiciones favorables del medio ambiente 

Los recolectores se trasladaban de un lugar a otro segün las estaciones 

climáticas. buscando diversos productos para alimentarse. Al respecto. la investigadora 

Teresa Ro¡as menciona que 

"En este 1r y venir. en este fam1hanzarse con ciclos. hábitos y 
secretos de las plantas. en este aprendiza¡e de las formas de 
preparar de la me¡or y más agradable manera las partes de las 
plantas recolectadas para su consumo. es en donde se supone que 
estos hombres fueron adquinendo el conOC1m1ento necesano para 
iniciar el cultivo y domest1caoón de plantas·"' 

La apanc16n de la agncultura favorece además cambios genet1cos en las plantas 

(el caso del maíz es el mas conOCJdo) y una me¡or as1m1laoón digestiva y nutntrva en la 

alimentación humana Con la agncultura 1n1cia la producción de excedentes. de hecho 

el hombre se transfonna de mero depredador a productor Asociadas a la nueva 

act1v1dad agricola . surgen rnochficaciones relevantes en todo ámbito del desarrollo 

'" Teresa oe ROja ... "La agnc:ultlla en la~ prehtspanoe.a·. en Teresa Ra¡as coo.-a Ld <>gncutfura 

en tJerras meu:;anas ocsoe sus orígenes haslo nues:ros "'ª p 31 

- - - --- -----'--'----------------··-.. -·- ··· · ·- --·- ·· .. - . 
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humano, como las relaciones de parentesco. las relaciones comerciales. avances 

tecnológicos. sobre todo con implementos agrícolas y sistemas de irrigación; se 

advierte la especialización en el traba¡o. el desarrollo de la cerámica y una religión 

incipiente. entre otros 

A través de este ob¡etivo se estudian los diversos significados de la revolución 

neolítica. a la cual se refiere la mencionada Teresa Rojas como ·una lenta y prolongada 

transformación económica. cuyos efectos sociales fueron enormes y revolucionanos·. 36 

Dentro de los efectos socsoeconómicos. cabe destacar el nacimiento de la 

cocina. ya que en ella se integran diversas fases y aspectos que vinculan a toda la 

sociedad. 

La revolución neolítica se estudia tanto en Oriente como en diversas partes del 

Vie¡o Mundo. sin olvidar América. en donde sobresalen el área andina y Mesoamérica. 

ya que tanto en ellas ·como en otras áreas culturales del mundo que también vieron el 

surgimiento de la agncultura. el cambio económico producido por ésta sentó las bases 

de la civihzación" 37 

Se propone así el estudio de un proceso de desarrollo agrícola casi paralelo en 

distintos continentes. ya que es un cambio que trae apare¡adas numerosas 

transformaciones cuahtativas en la h1stona humana. razón por la que también se 

conoce como revolución neolítica 

Su planteamiento como ob¡et1vo resulta importante ya que en este fenómeno 

histórico se encuentran las bases del desarrollo gastronómico de diversas ov1hzaoones 

abordadas a lo largo del curso 

A continuación se señalan. de manera mas especifica. los procesos que se 

exponen relacionados con el presente ob1et1vo 

Ibídem, p 28 
,., lbidem. 
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A. Los antecedentes económicos de la revolución neolíltca. 

A través de la explotaaón de un medio ambiente propicio. así como del uso de 

cierta tecnología 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 

domesticación a muchas especies animales y vegetales 

Una vez que se adoptan la agncultura y la ganadería como la nueva base 

económica -<:ombinada con la caza. la pesca y la recolecaón- y se logra asegurar la 

supervivencia. llegan otros avances que contnbuyen a su vez con la práctica 

ahmentana Por e¡emplo el arado. el cual perm1t1ó la mezcla de los elementos fértiles de 

la tierra. dando como resultado mayores y meiores cultivos 

B. La especialtzac1ón en el traba¡o 

Durante el Neolítico florecen industrias domésticas como la alfarera y la textil. 

propiciadas por las nuevas necesidades y los requerimientos de la sociedad agrícola 

Así. la industna alfarera produ¡o diversos recipientes para el almacenamiento. el 

transporte. la preparación y el consumo de alimentos La ganadería. por su parte, dio 

lugar a la cría selectiva de cabras y ove¡as. cuyo pelo era ut1hzado en la industria textil 

-aparte del algodón y del hno- para crear la vestimenta o los sacos para almacenar y 

transportar productos 

C. La integración fam1har 

Entre los grupos de recolectores-cazadores. los niños significaban un estorbo. ya 

que se les debía alomentar durante mucho tiempo hasta que pudieran contnbuir con el 

sustento familiar En cambio en una SOC1edad agrícola. ellos auxiliaban en diversas 

tareas. como el desyerbe del campo. la cosecha y el pastoreo Lo mismo ocurnó con la 

mu¡er. quien pudo participar en las actividades agrícolas al lado de los hombres y de 

los niños y ya no se ocupo tan sólo de la preparación de alimentos y de la recolección 

Muchos autores además destacan la contnbución que tuvo la mu¡er durante el 

Neolítico. al considerarla como la "descubndora· de la agncultura. de la cerámtca y de 

otros implementos relacionados con la práctica alimentooa ~ 

>s Nest0< Lu¡án. H•stona de la gastronomia. Barcelo<\a EO•I Foi>O. 1997. p 11-12 
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D. El surgimiento de la religión 

Las comunidades preagricolas fueron conscientes de su dependencia hacia las 

fuerzas naturales en cuanto a la obtención de alimento Por ello acudieron a prácticas 

mágico-propioatonas. esperando resultados favorables en la recolección. caza y 

pesca En cuanto a las sociedades campesinas. so bien tenían asegurada su existencia 

en la reserva ahment1c1a. no estaban exentas de alguna catástrofe natural. por lo cual 

conservaron y ennquec1eron las nociones mág1co-relig1osas de sus antecesores 

Tales nociones se advierten en el Neolítico a través del culto a los muertos. a 

quienes se consideró como ·cooperadores en la germinación de plantas cultivadas·. y 

en el diseño de figunllas conocidas como "diosas de la fertilidad·. Con el tiempo estas 

prácticas darán paso a religiones comple¡as. en las que se advierte aún el culto a la 

naturaleza y a los alimentos que otorga 

E. Las mod1f1caciones dietéticas 

Atañen tanto a la continuidad y al horano de consumo. como a la densidad 

nutnmental y los cambios metabólicos Así por e¡emplo los cereales Ct;~iv11dos 

ofreaeron. ¡unto con otras plantas. una fuente concentrada de nutnmentos; ya no era 

necesario comer todo el dia. sino sólo unas cuantas veces Como la actividad agrícola 

y el nuevo orden social ex1gian traba¡o organizado. este nuevo esquema de unas 

cuantas comidas al dia no era una alternativa. sino una necesidad La extracción de 

grasas y aceites elevó aun más la densidad energética. la obtención de sal de mar o de 

monas produ¡o un drastico aumento en la 1ngest1ón de sacho. 39 sin mencionar los 

hidratos de carbono el almidón y el colesterol. que ¡ugaron un papel relevante en el 

nuevo orden ahment1c10 

Parte de las peculiaridades de la alimentaoón humana delineadas en los 

párrafos anteriores. se van ennquec1endo conforme se abordan los diferentes temas 

del programa Se apreciará entonces que cada cultura presenta aspectos muy diversos 

en torno a una misma actividad la cocma 

.. Carson IA R1tcrne. OPc4. p 41 



El antecedente común. sin embargo. es la revolución neolítica. que como se ha 

planteado. apareció en diversos lugares. integrada por grupos humanos de distinta 

composición racial. que adoptaron s1m1lares ideas de acuerdo con su medio geográfico 

y su desarrollo sociocultural Uno de esos grupos humanos conformó la c1v1lizac1ón 

china. la cual. desarrollada en el s1gu1ente apartado. es el pnmer gran e¡emplo de cómo 

una cocina se convierte en la guia que nos ayudará a conocer parte de la estructura 

social. económica. política y cultural de una nación 

Tema 2. China y los esplendores de Oriente. 

La cocina china ha sido considerada como la más antigua. la más sofisticada y la 

más variada que ha producido cultura alguna El presente tema. Chma y los 

esplendores de Onente. se desarrolla a panir del año 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 alimentos y 

modos de prepararlos que son considerados como normales. propios o típicos de un 

determinado país y que constituyen un signo de su 1dent1dad como grupo" •o 

El tema se expone de acuerdo con un orden cronológico. en el que se 1nter 

relacionan las diversas características del desarrollo h1stónco-allmentano chino La 

división por penodos que se lleva a cabo se explica a continuación 

Antecedentes: La China Neolítica. 

Este es el pnmer penodo de estudio. se ubica entre el 3.000 y el 1100 a C Los 

vestigios arqueolog:cos de la época permiten conocer el avance económico y 

sociocultural de los grupos humanos. y con ello comprender los orígenes del sistema 

alimenta no 

La época feudal. 

Es el segundo penodo de estudio. se sitúa haoa el 1. 100 a C y termina en el 

246 a C Durante esta etapa destaca pnnc1palmente la dinastía Chou. con la cual China 

se convierte en un "faro de ov1ltzaaón" Llamada por muchos "Edad Clásica". esta 

.,., JesUs Contre<as. oc or p 7 i 
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época es testigo de la inestabilidad política. y a la vez de innovaciones. sobre todo en 

materia económica e ideológica. ligadas por supuesto al aspecto alimentario 

El imperio. 

Esta última etapa se plantea a partir del 246 a C . ya que a partir de esta fecha la 

dinastía Q1n (llamada también Chin y Tsin) in1c1a una labor unificadora en cuanto a 

territorio y cultura, baJO un solo organismo político 

El penodo de estudio termina hacia el 907 d C . con la dinastía T'ang, ya que con 

ella las relaciones culturales y comerciales con pueblos tan distantes como Japón, 

llegaron a su apogeo Con los T'ang la red de caminos. 1nic1ada siglos atrás. comunica 

todo el territorio chino. el cual abarca casi por completo la extensión actual 

Objetivo 2.1. Analizar la cocina nacional china como una manifestación cultural 

integrada por diversos elementos económicos. políticos. sOCJales y culturales. asi como 

representativa de un signo de 1den1tdad entre las diversas sociedades que la integran 

La cocina de una nación. de un pueblo o de una región. no se determina tan sólo 

por sus recursos naturales y tecnológicos. sino que incluye una sene de prácticas. 

ideas y valores capaces de vincular a la sociedad El propósito de este ob1et1vo es 

considerar a la cocina nacional china como una proyección de las act1v1dades 

económicas. sociales. polit1cas y culturales. que dotará a los habitantes de un sentido 

de identidad 

Es sabido que en China se desarrollaron diversas cOCJnas de acuerdo con las 

características al pnnc1p10 citadas. no obstante se puede hablar a la vez de la gestación 

de una cocina nacional a partir de la época 1mpenal. en donde los gobernantes. en su 

afán de unificar el terntono chino. prop1C1aron tamb1en la un1ficaoón de los sistemas 

alimenta nos 

.:.Cuáles son las características de una coona naoonal? Menoona Jesús 

Contreras., las siguientes 

.u JesUs Contreras. -r,erra cocina e •oetltidaef· en Antorno Garnoo Aranda. cornp. Los sal>Ot'eS cJe 
Esoa1'a y Aménca. Espa~3 La Va! de Onsera "! 999 {A'~a'a es!L.w.l"'CS; p 23<?5 
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1. "La selección de un conjunto de alimentos básicos·. En este caso encuentran el 

arroz y el mijo, cuya distribución por todo el territorio chino estuvo ligada a actividades 

militares· entre los principales productos de abastec1m1ento que requerían los soldados. 

figuraban el arroz y el mijo. por sus cualidades de almacenamiento y la facilidad en su 

preparación El proceso de abastec1m1ento tra¡o como consecuencia que los cereales 

viajaran más allá de sus zonas de cultivo. y poco a poco la gente los integró a su dieta 

Otros productos de uso común en todo el terntono. vinculados a las relaciones de 

intercambio comercial. fueron la soya. los citricos y el llch1 El té. bebida consumida con 

fines rituales y utilizada en las altas esferas sociales. se populanza y se transforma en 

alimento básico durante la etapa imperial 

2. El ·uso frecuente de un con¡unto característico de aromas· Utilizadas principalmente 

en Szechuán con fines preservadores. las especias pronto se conocieron en todas las 

regiones. tanto por las diversas etapas de colonización y migración como por los 

intercambios religiosos y las act1v1dades militares Las especias de uso común fueron el 

¡eng1bre. la casia (corteza similar a la canela). el anís estrellado y la pimienta 

3. Un "modo caracterist1co de preparar los alimentos· las condiciones naturales del 

terntono chino propiciaron una adaptación pos1t1va. refle¡ada en el uso del wok. los 

cortes pequeños para cocinar más rápido los alimentos y el uso de palillos 

4 La "adopción de una vanedad de reglas relativas a los alimentos· En este inciso se 

induyen tanto los modales como el valor religioso y moral del alimento, así como el 

rechazo de ciertos productos En la cocina nacional china impera el rechazo de los 

lácteos y un modelo fis1co del universo que abarca el aspecto alimentario. como es el 

Yin-Yang 

Se trata entonces de comprender que durante la etapa 1mpenal en China 

·compartir uno hábitos alimentarios. unos modos de comportarse en 
la mesa. unas preferencias y unas aversiones a11mentanas. 
proporcionan el mismo sentido de pertenencia y de identidad. y por 
lo tanto de drferenoaoon respeelo a ·1os otros· -•= 
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Las particularidades históricas del pueblo chino permitieron cr-ear, por lo menos 

durante cierta época, e independientemente de la posición social, una cocina con 

determinados elementos comunes. reflejo de la importancia que los chinos han 

concedido desde siempre al aspecto alimentario. 

Los procesos históncos que se exponen en relación con este objetivo son: 

A. Las peculiaridades geográficas de la región y su influencia. tanto en la adopción de 

determinadas actividades económicas. como de distintos productos alimenticios. 

Desde los albores de su historia los chinos aparecen como un pueblo agrícola, 

en donde el suelo de loess (variedad de lomo) de la región se cultivaba fácilmente. Sin 

duda existía la ganadería (cría de cerdos principalmente). pero el cultivo de cereales 

constituía la actividad primordial 

Los chinos se dispersaron durante cientos de años para ocupar el vasto territorio 

actual. son embargo. antes del 1 .ooo a.c. varios grupos habían 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. 43 

La zona norte es la más destacada, y aparte de ser conocida como la "cultura 

del mijo·. emplea de manera pnmord1al la soja. Esta será adoptada en todo el territorio. 

mientras que el mijo pasará a un segundo lugar 

B. El paso de una sociedad neolítica a una sociedad feudal. cuya consecuencia 

principal es la transición de una economía agrícola de subsistencia, a otra de 

agricuttura intensiva 

Ba¡o la dinastía Chou la propiedad de la tierra de¡a de ser comunal y pasa a 

manos de un Ser'lor feudal Se m1oa entonces un sistema agrícola intensivo que 

requería de organización cooperativa. reglamentaoón y defensa. tanto de los campos 

cultivados como del acceso al agua. Para la defensa de las obras de irrigación se crean 

" Marce! Granot. La crvthzaaón ch<na La "1da púbhca y la ..a.a Pfl'V9da. trad Leonor Paaz.. MéXJOO. 
UTEHA. 1959. p 45. 
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grupos militares, cuya manutención dependerá del excedente agrícola. Este a su vez 

incrementa la población e impulsa las actividades comerciales.•• 

C. La interrelación entre las actividades militares expans1onistas y la producción 

agrícola. 

Durante la etapa 1mpenal los gobernantes chinos, en su afán por continuar la 

consolidación territorial interna y fi1ar sus fronteras, siguieron un pnncipío que indicaba 

que. para lograr someter el enemigo, habría que coordinar las fuerzas militares y 

económicas. 

Se racionalizó entones la agricultura para aumentar su productividad con vistas a 

la guerra, se generalizó el uso del arado y abono. se excavó el Gran Canal, que serviría 

de igual modo para el transporte de los cereales y del eiército Es decir, el Canal creó 

facilidades para la d1stnbuaón de cereales a escala nacional 

D. La elección alimentaria y la d1ferenaaaón cultural 

"Ningún grupo humano o social das1f1ca como alimento todo el potencial de 

recursos comestibles que le son accesibles··~. y este fue el caso de China. Durante ta 

expansión imperial la frontera china más característica la constituyó el noreste. 

ocupada por Mongolia y Turquestán Aunque mantuvieron contacto con los grupos aquí 

asentados, los chinos nunca incorporaron alimentos que consideraban típicos del 

consumo "bárbaro·. entre los que destaca la leche 

El rechazo de lo que ellos llaman ·sangre blanca" implica un aspecto cultural, en 

donde el no consumir productos lácteos les proporaonaba una manera de diferenciarse 

de los pueblos bárbaros vecinos 46 

E. La unificación en las técnicas de preparación básicas de los alimentos 

En la China 1mpenal la densidad de poblaaón aumentó a medida que con la tala. 

roturación e 1mgaaón fue progresando el rendimiento del suelo Asociada a lugares 

muy poblados y deforestados. surge la trad•oón de picar y sofretr los ahmentos. así 

.. Chou Ku C.~ el al. Breve htston.3 C1e Chma. Méx><:o. Edot Gua¡.aroo 1976. p 13-16 
" Jesús Contreras. Antropoiogia . op ot . p 26 
... Ibídem 

TESIS CON 
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como la creación de utensilios capaces de economizar combustible, como el "wok". Sin 

embargo los recursos limitados no fueron obstáculo para constituir platillos variados. ya 

fueran dulces, ácidos o picantes 47 

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

patrones alimentarios de diversos pueblos 

El propósito de este Objetivo consiste en plantear la relación estatus alimentario 

e intercambio comercial. ya que dentro de un contexto histónco la alimentación se 

presenta asociada. entre otros aspectos. a la categoría soaal. Menciona Jesús 

Contreras al respecto "los modos de alimentarse constituyen un medio de afirmarlos 

frente a los demas y de adqu1nr prest1g10· •• 

En el caso de China. la Ruta de la seda contribuyó a la continuidad del prestigio 

social de diferentes pueblos Las SOCledades que entraban en contacto con las 

mercancías chinas. si bien estaban capacitadas para resolver su subsistencia al 

disponer de los excedentes suficientes. necesitaban de otras distinciones sociales que 

reafirmaran su cocina ¡erárqu1ca 

(..Cómo puede obtenerse el estatus a través de la comida?; entre los 

mecanismos existentes destacan ·ras pos1b1hdades para elegir productos raros y 

costosos para impresionar a los demas·. de manera que se manifieste poder 

socioeconóm1co y aun político • 9 

Los productos que otorgaban estatus procedían principalmente de la India y de 

China Esta última había estableado c1er1os contactos comerciales con tierras 

europeas. a través de mercaderes persas. sinos y arabes. incluso antes de que el 

terntono chino se unificara. es decir. hacia el siglo 1 a C Fue bajo las dinastías Ch'in y 

Han que los contactos con el extranjero se multiplicaron De hecho el gran 1mpeno Han 

fue fundado s1gwendo las huellas de ChangCh'aen. persona¡e que realizó exploraciones 

d1plomaticas hacia el noreste. cuando regresó y dio noticias favorables de las nuevas 

.- lbidem p 3:? 
""' Jbídem. p 53 

ltJidem o 56 



zonas. los ejércitos conquistaron el territorio y controlaron la ruta comercial hacia el 

Occidente. 

Las nuevas exploraciones fueron abriendo otros centros y rutas de comercio. 

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

A través de esta ruta viaiaron no sólo productos. también algunas técnicas 

culinarias. los cuales eran empleados en su mayoría por la alta cocma. como los 

cítricos. el arroz. el consumo del cerdo y de las aves de corral. así como la elaboración 

de la pasta. 

Pero sin duda los productos más requendos eran las especias. nombre derivado 

del término latino spec1es. que significaba ·mercancias exóticas. preciadas o 

selectas". 50 

La Ruta de la seda d1stnbuyó 1eng1bre. casia y p1m1enta a sociedades tan 

distantes como la persa y la romana. mientras que otras que participaban en el 

proceso de mtercamb10. como la árabe. fueron as1m1lando poco a poco algunas 

influencias alimentanas. que aplicarían después en su propia cocma ¡erarqu1ca 

Los procesos que se explican con base en este obietovo son 

A. La conformación de la CJ111hzac1ón china a través de contactos militares y 

comerciales 

Durante la etapa feudal se advierte una importante s1tuaCJOn de expansión 

territonal. La causa pnnc1pal es conseguir apropiarse de terntonos sureños. neos en 

metales. pieles y alimentos " 

Los comerciantes siguieron las huellas de los soldados conquistadores. 

establecieron mercados en zonas estratégicas que mas tarde. durante el lmpeno. 

servirán corno puntos de contacto con el comeroo extenor 

...,, EduardO Menóo.z Riestra Dtcoon.ar.o oel gourmet Pruntudno flcS!'órnc.0-9astronorn.co prol Juan Man 
A.rzak. Barcelona. Alba Ed11onal ilf~ p 87 
•

1 OY.-en y Eleanor Latttr:")()fe Breve h1S:or10 de Cf'una Maonc Es.o.as.a Ca1oe '1996 (Austral. 994). 
p 64 



B. Contactos religiosos. 

La etapa feudal se caracteriza por la intensa vida religiosa y ceremonial. Tal 

situación requería 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. además de las creencias rehgiosas. alimentos y costumbres propios de zonas 

determinadas. que poco a poco se integrarán en los gustos locales 

C. El auge de las actividades comerciales y de intercambio ahmentario entre China y 

otras culturas 

Durante la época imperial el comercio se extendió a mercancías de amplío 

consumo. como los cereales. las pieles y la sal Las relaoones comerciales. tanto en el 

caso de productos tip1cos como aquellos más cotizados. adquieren gran auge. Las 

regiones caravaneras vinculadas con la Ruta de la seda. situadas entre Afganistán y la 

meseta 1rani. llevaron a diferentes tierras las especias. los cítricos. el consumo de 

cerdo. SOJa y arroz A su vez introduJeron en China productos como el mango. el melón 

y el tamanndo. cuyo uso se encuentra en la alta cocma china. Con el intercambio 

comercial surge una "ad1cc1ón" por los alimentos importados. trátese de China o de 

otros pueblos. ya que los productos foráneos eran muy requeridos para elaborar 

banquetes de acuerdo con las modas anstóc:atas ~ 

Objetivo 2.3. Analizar los factores 1deológ1cos hgados a la ahmentaoón y al lugar que 

ésta ocupa en la sociedad 

Con el propósito de comprender los pnnop1os gastronómicos chinos en un 

contexto histórico muy diferente al occidental_ es necesano plantear como objetrvo el 

vinculo que existe entre alimentación e Ideología. de manera que el alumno aprecie las 

funciones tan relevantes que presenta la ahmentaCt6n en el pueblo chino Desde 

tiempos muy antiguos. la comida en China se ha considerado como una devooón 

Presente en la poesía. en los tratados médicos y en la pintura. el alimento ha adquirido 

vanos s1gn1f1cados Y es que para los ci11nos la comida no sólo es saciante. sino 

también saludable y curativa. su ingestión les hace confiar en el éxrto. en una 

descendencia numerosa y. en general. en una vida agradable 

•: Jad< G~y. op ~. P 144 
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Hace ya vanas centurias que muchos alimentos tienen connotaciones diversas 

Por ejemplo, las mandarinas y los dátiles ro¡os simbolizan la fortuna Hosee. la palabra 

cantonesa que designa la ostra. se asocia con las buenas a=1ones y el bienestar, y los 

panecillos rellenos con pasta de loto significan abundancia Por otra parte. en China, 

igual que sucede con otras c1v1lizac1ones. la alimentación presenta condicionamientos 

de tipo religioso, d1etét1co o moral. encaminados en su mayoría a conseguir la salud 

Desde la China neolítica se advierten situaciones en las cuales el alimento 

ocupa un lugar pnv1leg1ado en la ideología, pues se le asocia con los principios 

religiosos que rigen a la comunidad Es hacia el siglo 111 a C cuando la alimentación 

forma parte de los esquemas cosmológicos chinos. siendo el más representativo el 

referente al Yin-Yang A partir de esta etapa la idea de una alimentación sana y 

equilibrada se desprenderá de -1a observancia de prescnpaones dietéticas cuya 

finalidad es mantenerse en armenia con los elementos del cosmos y los poderes 

inmanentes que lo habitan· ~' 

Son vanos los procesos históricos relacionados con el ob¡etrvo que en este punto 

se expone, lo cual confirma la gran s1gnificaoón del alimento en la ideología china: 

A. Las propiedades rehg1osas del alimento 

En la China neolítica. tales propiedades se advierten a través del culto a la 

naturaleza y a los antepasados 

En cuanto al primero. como en todas las civ1lizaoones agrícolas. los chinos 

también buscaban en la naturaleza el sentido de la existencia y las reglas para la vida 

ind1v1dual y social La religión practicada era un culto a la naturaleza animada y 

d1v1nizada. cuyas fuerzas y ritmos guiaban la vida del hombre En este culto destacaba 

el dedicado a la agricultura. que empezaba en primavera y tenn1naba en otoño. 

asociado a los periodos de siembra y cosecha El cereal que reabia más veneración y 

plegarias era el m1¡0. al que llamaban "Prínape·. ya que era el principal proveedor 

alimenticio Los chinos también otorgaron un sentido ntual a ciertos lugares asooados 

.. Jesüs Contre<as. Antropología . op or . p 22 
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con los productos alimenticios. como por ejemplo el "rincón suroeste" de la vivienda 

campesina. que era donde se conservaban y almacenaban las semillas. s.. 

En lo referente al culto a los antepasados. así como se establecía que ciertos 

manjares fueran ofrecidos a deidades naturales. otros debían ser ofrendados a las 

almas de los ancestros. quienes para alcanzar la felicidad en el otro mundo debían 

disponer de bienes domésticos terrestres Como carecían de cuerpo para consumir el 

alimento. se contentaban con el humo que aquel despedia Al cumplir estas ofrendas. 

la comunidad se libraba de desgracias agricolas ,, 

B. Las funciones sociales y su vinculo con la alimentación 

En cuanto a la función social que desempeñaba el alimento. el cultivo de 

cereales requería tanto de la d1vis1ón de traba¡o como de la adopción de un 

·nomadismo limitado". 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 fena. ya que se practicaban intercambios de productos alimenticios. La 

celebración de un banquete constituía el acto pnncipal· todos los grupos reunidos. sin 

importar el sexo o la procedencia regional. afirmaban el sentido de solidaridad gracias 

a una comunión 1gual1taroa. es decir. al hecho de compartir en la misma proporción. lo 

guisado en el mismo fuego ~ 

C. Los vínculos de vasallaie y la alimentación 

A partir del feudalismo los alimentos son 1ntercamb1ados a título de tnbuto o de 

salario Los vasallos pagaban su tnbuto en proporoón con la dignidad de su feudo, y el 

Señor retnbuia a cada uno en proporciones y en orden protocolanos Bajo este 

esquema la comida se conv1rt10 en un marcador ¡erárqu1co. en un símbolo de comunión 

que podía denotar parentesco. ciase sooal e incluso f1dehdad "El Señor alimenta a su 

vasallo Este posee tanta nobleza como ahmentaoón recibe. y es fiel en la exacta 

medida en que le alimentan· Los nobles del periodo feudal fueron considerados. 

"" Marce! G<anet. op 01 p i21 124 
.. Carlos A Leve<. 'La ahmentaoón lr.>do<:>onal dw-a· en AQroecosistemas. nUm 43. mayo.,.,noo 
1984. p 13 
"" Marce! Grane! op or. p 140. 144 
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además de fieles. como "bellos y puros·. tanto de cuerpo como de espíntu. porque su 

alimentaoón era "pura y nea·. en donde más que cahdad existía cantidad. 57 

D. Las explicaciones cosmológicas 

Para los chinos. el gran prinopoo que gobernaba el arte de la alomentaoón era el 

mismo que habia creado al mundo el Yin y el Yang Surgida hacia el siglo 111 a C . esta 

teoria presenta dos fuerzas opuestas y a la vez complementanas que aparecen en todo 

el universo fisoco y también lo ngen El Yin y el Yan forman parte. por lo tanto. del 

aspecto ahmentano. en donde se asocian a los 1ngred1entes y a las diversas categorías. 

como lo azucarado. lo salado. lo amargo o lo agno. por mencionar algunas 50 

E. La elección alomentana y la mediana 

Desde tiempos antiguos la cocina china siempre consideró que salud y 

alimentación marchaban con1untamente. y que ambas eran resultado de un equilibrio 

armonioso entre los alimentos Es poco antes del penodo rang (500 d C 

aproximadamente). cuando aparece ·un número considerable de libros conocidos como 

Cánones de Alimentos No se trataba de hbros de cocina. sino más bien de guías 

sobre la dieta. cuya intención principal era 1nstru1r a los miembros de la elote sobre la 

correcta preparación de platos equilibrados· 59 Comenzó entonces la incorporación y el 

rechazo de ciertas matenas en las preparaciones de alta cocina. en las que también se 

apreciaba la influencia de concepciones feudales. como el Yon y el Yang 

China es e1emplo de una cultura en donde la ahmentaoón ha interesado a 

sabios. polit1cos. filósofos. neos y pobres Desde la China neolítica. hasta la China de 

los T'ang, la preocupaoón por la alimentación crea las bases para el surg1m1ento de 

una cocina naoonal. de una cocina ¡erárqu1ca. en donde se relacionan cocina y clase. 

en donde se encuentran doctnnas médicas y religiosas. en donde conviven la comida 

exóhca y la campesina. 1ngred•entes endógenos y exógenos. una cocina rodeada de 

creencias y de 1nfluenc1as de d1shnta índole. prop1oadas por los mismos grupos 

internos o por otros S1 China constituyó por algun tiempo un "faro de ov1hzaoón" 

Ibídem, p 256-258 
Carlos A lev9'. op ot. p 12 
Jack Goody. op ot. p 145 
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asiático, lo mismo sucederá en Europa con la cultura griega, que es el próximo 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 aportó a diversas civilizaciones -la romana pnncipalmente- una serie 

de preparaciones y fórmulas básicas que enriquecieron su gastronomía. De hecho. en 

la cocina griega se encuentran los antecedentes de lo que será la dieta mediterránea 

el uso del aceite de oliva. de los cereales (entre los que destaca el trigo para la 

elaboración de pan) y, por supuesto. el consumo del vino. 

El tema 3 inicia en una época en la cual la influenaa 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 111 a C .. cuando el presligio gastronómico griego 

cede el lugar a la suntuosidad de Roma 

El tema se plantea con base en tres penodos que se asocian con el desarrollo 

histórico-gastronómico no sólo de Grecia. sino de todos aquellos lugares (desde las 

costas mediterráneas de la España actual hasta Persia) a donde llegó la cultura griega. 

a través de factores corno la co1on1zación . la conquista y el comercio 

La colonización . 

Es la pnmera etapa de estudio. comprende desde et siglo VIII a C hasta el final 

del siglo V1 . ya que es durante este lapso que Grecia y tas zonas por ella colonizadas 

transmiten su cultura a diversas regiones -aunque esta no fuera su intención-. con 

resultados favorables sobre todo en los aspectos comerciales y ahmentanos 

El esplendor ateniense. 

Comprende pnnopalmente el siglo V a C . el cual se distingue por el 

florec1m1ento cultural atenoense. de hecho. Atenas llegó a ser la ciudad cuya riqueza 

reconocida res•dia en sus arquitectos. artífices. comeroantes. dramaturgos y 

gastrónomos 

TESIS CON 
FALLA DF. ORIGEN 
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Es también durante este periodo cuando el texto escrito se impone "como 

vehículo definitivo de la tradición cultural. mientras que la transmisión oral del saber va 

quedando como un procechm1ento arcaico". 60 Ejemplo de ello son los escritos 

gastronómicos e hipocraticos. con los cuales Greoa inicia una tradición que sera 
retomada por numerosos pueblos 

La época helenística. 

Se ubica entre los siglos IV y 111 a C F11ipo de Macedonia y Ale¡andro Magno 

llevan a cabo una polit1ca expans1omsta. con centros tan distantes como Siracusa. 

Ale¡andría y las ciudades de Asia Menor. el pensamiento. las actitudes y la gastronomía 

de Grecia se toman mas variados La nueva perspectiva del comercio griego. así como 

la importación de productos extran¡eros. contnbuyen al refinamiento y a la sofisticación 

culinaria 

Objetivo 3.1. Analizar el papel que desempeñaron algunos alimentos en el fenómeno 

conocido como "efecto mult1plicador· 

A través de este ob¡ehvo se propone integrar al tema estudiado algunos puntos 

de vista del investigador bntanico Colrn Renfrew. espec1ahsta en la c1vihzación gnega. 

quien considera a ciertos productos como la vid y el ohvo la base del llamado "efecto 

multiplicador" 61 t.En que consiste este efecto? Renfrew lo explica de la manera 

siguiente 

En los inicios de la h1stona gnega. la vid no desempeñaba un papel importante; 

las uvas no eran muy nutnt1vas n1 susceptibles de ser almacenadas. a diferencia de Jo 

que ocurría con cereales de uso general como el tngo. sin embargo resultaban 

deliciosas al paladar. ademas de que crecian en las abruptas laderas del sur del país. 

en las que era dificil cultivar cereales 

Proporcionaban entonces un recurso al1mentano alternativo en terrenos que 

apenas tenían valor alguno Gracias al consumo de la uva. pronto se descubnó que el 

·- Car1os Garcoa Gual et al. Traraoos tt.fXX;TatJCOs Maóro<I Edot Greoos. 1990 t 1. p 11 
'' Cot1n Renfrew. The emergence ol crvi~sa!JOn !"e Cydaoes 13"'1 /he .~n '" !f>e t"-'!1 ITlll'enlum O C. 
Methuen and Co Lid. 1972 
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zumo podía conservarse en cántaros. donde se fermentaba y se transformaba en un 

líquido cuyo sabor era "diferente· 

No es raro que todos estos factores h1c1eran que la comunidad dedicara cada 

vez más energía al cultivo y cosecha de las uvas. con lo cual se produjeron efectos 

secundarios inesperados en otros ámbitos Por e¡emplo. un estimulo en el trueque 

entre gente que carecia de uvas o de vino. pero que deseaba conseguirlos a cambio de 

productos que escaseaban en las zonas productoras de vid. como los cereales o el 

pescado 

Un único estimulo. la vid. produ¡o 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 situación favorable para otros Esto es el "efecto multiplicador·. pues 

los cambios multiplican la opo11un1dad de nuevas mod1ficaoones. acelerándose el 

sistema a medida que funciona 

El efecto mult1pl1cador da la opot1unidad de valorar fenómenos -en este caso el 

al1mentano- que en c1et10 momento podrian parecer irrelevantes y que. sm embargo. 

son propiciadores de transformaciones soooeconóm1cas y culturales De igual forma. el 

efecto mult1phcador se vincula con todos tos ob¡et1vos y procesos históncos 

desarrollados en el tema 3 De estos últimos cabe señalar los siguientes 

A. El fenómeno de colon1zac1on griega. propiciado por la búsqueda de tierras fét1iles 

adecuadas para el cultivo. asi como para el abasteam1ento de productos ahment1oos 

básicos 

Una caracteristica constante presente desde la ant1guedad en el temtono gnego. 

ha sido la lucha contra et medio geográfico. porque si bien el dima es favorable. las 

tierras son secas y pedregosas. adecuadas para pocos culhvos. como la vid y el olivo. 

Sin embargo. productos como el trigo y el ganado. no encontraban terreno generoso 

para su e"plotac1ón 

Mientras la población no fue densa Grecia p<oduJO alimento suficiente. per-o 

cuando aumentó el número de consumidores. la alimentaoón inspiró inquietud Asi, en 
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el siglo VIII a.c. y "en un intento de frenar la catástrofe alimenticia. los griegos 

comenzaron a exportarse a sí mismos. fundando colonias en el extranjero 

B. La conformación de la zona mediterránea como un importante cruce de caminos y 

un gran centro integrador y reexportador de influencias 

Con la fundación que lleva a cabo Grecia. tanto de colonias en el Oriente como 

en el Occidente de Europa, se asiste a un despertar de múltiples act1v1dades 

económicas. Tanto el comercio como la navegación se vieron beneficiados. y en cuanto 

a la actividad gastronómica, recibió nuevos estímulos. aSOCJados con el desarrollo 

agrícola. ganadero y comercial 

La colonización griega contnbuyó con la importación y exportación de productos 

Las regiones como Sibaris. Cretona y Reggio en la Magna Grecia. abastecieron a la 

Metrópoli de jamones. cereales. miel y frutos A su vez importaron mercancias gnegas 

como el aceite de oliva y el vino con "adrt1vos·. ya fueran agua de mar o resinas 63 

La demanda de productos alimenticios procedentes tanto de Grecia como de sus 

colonias. impulsaron la fundación de nuevos s1t1os que facilitaron el contacto con las 

rutas comerciales 

Asimismo la acuñación de moneda no se hizo esperar. las imágenes grabadas 

daban testimonio de los productos alimenticios básicos. como eran la espiga de 

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

Objetivo 3.2. Apreciar cómo diversos productos generaron prácticas que no refle¡an 

tan sólo el reconoom1ento de sus propiedades ahment1etas. sino que remrten a otros 

aspectos. como el ntual y el mit1co 

El planteamiento de este ob1etivo tiene como pnnopal fundamento la 1mportanc1a 

de los tres productos básicos de la ahmentaoón gnega y su relaoón con los rituales . 

• , Carson 1 A Rrtcnte. oo at . p 50-51 
lbidem, p 51-52 
Néstor Lu¡á.'l. op crr . p 24-25 
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las creencias y las percepciones del entorno por parte de los habitantes de la Grecia 

clásica. 

El vino. el pan y el aceite de oliva fueron investidos de propiedades benéficas. 

incluso de orden sagrado que llevaron no sólo a un consumo cotidiano. también 

ceremonial 

Las venta¡as de adaptación y las características en cuanto a la forma y el sabor 

de dichos productos y de la materia prima de donde se extraían (vid. trigo. olivo). los 

encaminaron a convert1r1os en simbolos ahmentanos Esta identificación-adopción 

propició la identidad cultural de los griegos. reflejada en muchos ámbitos de la vida 

cotidiana Una vez integrados a la cultura gnega. estos productos gozarán de gran 

prestigio y serán considerados como signo de civilización 

Las funciones míticas y rituales de los alimentos ayudan a comprender parte de 

los sistemas cuhnanos de una sociedad. ya que al vincularse los alimentos con 

aspectos 1deológ1cos. actúan como indicadores de los ingredientes básicos. de la 

disponibilidad de los mismos. asi como de la influencia que e¡ercen 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 h1stóncos asociados con este ObJet1vo son 

A. La supremacía del tngo trente a otros cereales y su s1gn1ficaoón religiosa 

La falta de tierras cultivables que condiciona la h1stona gnega. está presente en 

la raíz de muchos fenómenos económicos. rehg1osos. sooales y polihcos. El cereal 

indispensable en ta dieta gnega no obstante la escasez del mismo. fue el trigo. el cual 

formaba parte de la cocina trad1c1onal y de la anstócrata Desde el penodo de 

colonización hasta la etapa helenística el abasto de trigo constituyó el motor del 

desarrollo económico griego 

En torno al tngo se desarrollarán practicas ntuales. encaminadas a prop.oar el 

abasto para la comurndad Así por eiemplo se reahzarán procesiones sagradas a Delos 

para honrar a Deméter. diosa dadora de los cereales 
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La importancia del trigo como cereal básico se hace patente durante la etapa 

helenística. en donde se presentan nuevas migraciones en un miento por conseguirlo 

En la misma época se aprecian magistrados especiales (el agoranomos o los 

sitophylaces) que reglamentan el costo del cereal. de manera que toda la población 

tenga acceso a su consumo 6~ 

B. Los ceremoniales gnegos realizados en tomo al vino 

Existen múltiples test1monoos del consumo de vino desde épocas remotas Obras 

como la /liada y la Odisea aluden constantemente a esta bebida . y tanto en los 

momentos dichosos como en los dramáticos. héroes como Ul1ses lo toman para 

fortalecer su espíntu Tal es la importancia del vino. que Esculap10 no duda en 

proclamar que "el poder de los dioses apenas iguala a la utilidad de la viña· 66 

A partir de la civ1hzaoón gnega. el uso de ta uva se impone en la preparación de 

bebidas alcohólicas Escribe Francisco Xa111er Medina que "el 111no es un alimento que 

sólo marginalmente puede responder a una exigencia nutnt111a. Su acoón eufonzante. 

estimulante y tonificante. como también su función social o religiosa resultan. son 

embargo. muy s1gnificat111as en lo que concierne a su consumo· 67 

Los gnegos ya contemplaban estas cons1deraoones. sobre todo al momento de 

realizar su Sympos1um Este consistía en una ceremonia bien reglamentada que tenía 

lugar por la tarde y noche Durante esta reunión. el vmo ongonaba todo un entramado 

de costumbres -entre las que destacan las rituales-. como el hecho c:e derramar el 

líquido en honor de 01onos10. y después entonar el ·himno del Sympcs1um· . que 

inauguraba formalmente la reunion ..,. 

C. El aceite de oliva simbolo de sab1duria de paz y de 1nmortahdad 

Al igual que el pan y el vino. ei aceite de ohva griego gozó de grar. fama ·pero el 

carácter sagrado que llego a alcanzar 

alimento. sino a sus muchas utilidades· 

se debió no sólo a sus propieoades como 

... ~ Jcan Francots Revet Un fest1n t.."'1 paLaOras Hi:S!C>nd '-te-rana drrt!'> la se-n~ Qitst~. óe Ja 
ant19Ued.adanues1rosdias. traa l.olaG.it._..atrOf"I R.arcolOna Tus.QuUIS 1S80. p 71-7~ 

·- Citado on NQstoc lu~'\n - op e: . p 25 
Franosco x.av1e< Me-<!1na. op of . p 28 

..... Jean Franco1s Rovot op ot p 81 



Y es que el aceite de oliva se empleó en la medicina tradicional. sirvió como 

combustible, como lubricante de las herramientas y como impermeabilizante de las 

fibras textiles 69 

Su protagonismo lo convierte "en uno de los medíos pacíficos de sedentarización 

puesto que. necesanamente. quien plantaba y cultivaba olivos debía esperar varios 

años a que dieran la pnmera cosecha" 70 

El aceite de oliva. "gracia fundamental entre los gnegos". estuvo presente en la 

mayor parte de las preparaciones . tanto trad1c1onales como refinadas. se te empleó en 

platillos con pescado. con legumbres. en las salsas y en los postres. dando a la cocina 

griega un toque par11cular que después se hace extensivo a toda la zona mediterránea 

europea. 

Asociado con la diosa Atenea. el aceite de ohva se empleó como ofrenda, asi 

como "combustible principal con el que los griegos quemaban sus cuerpos en la pira 

funeraria. y se derramaba sobre sus cenizas para que las peñumase· 71 

Objetivo 3.3. Valorar las apor1act0nes ahmentanas griegas en la zona medrterránea. 

como la base de numerosos sistemas culmanos 

El propósito de este ob¡et1vo cons,ste en destacar la 1nfluenc1a gastronómoca que 

tuvo Grecia a través de la colonización y de la conquista de diversas zonas Estos 

procesos son s1gn1f1cat1vos ya que vinculan a Grecia con vanos pueblos que 

absorberán las bases ahmentanas griegas. para posteriormente transm1hrtas a otras 

regiones. conv1r11endo al Med1terraneo en un espact0 de recepción e 1ntercamb<o 

gastronómico 

A par1ir de productos y costumbres alomentanas gnegos. como son la vtd, el 

trigo. el olivo. las habas y lenteias. las hierbas aromáhcas. la carne de cerdo. cordero y 

cabra, así como el queso. surg1ran diversas CQCtnas. las cuales adoptan y/o adaptan los 

,.. Lourdes Mareh. ·E1 éK:e'fte óe olrva en La ai1rnen:aoon mediterTane.a· en Altrnenti>CJO.n ~ cu/funt 
op ot , p 59.QO 
"" Ibídem, p 59 
" Carson 1 A R11cr-ue cp O! . p 50 
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productos y las costumbres griegas de acuerdo con su propio contexto histórico. es 

decir. con base en su realidad económica y sociocultural De acuerdo con lo anterior. 

se pueden citar algunos ejemplos Dentro de la comunidad de elementos gnegos 

destaca la llamada "tríada mediterránea·. integrada por el trigo. el ohvo y la vid 

En relación con el tngo, Roma fue uno de los centros más influenciados en 

cuanto a la elaboración del pan y el significado soaocultural que 1mplrcaba Roma 

transmite a Bizancio este legado y más tarde la cultura árabe adquiere de éste las 

influencias grecorromanas. Cuando los árabes ocupan la zona afncana mediterránea. 

destaca la preparación del cus cús. platillo hecho con trigo pero con influencia 

grecorromana. ya que el pulses el antecedente de dicho platollo 72 

La valoración cultural del tngo. el aceite de olrva y el vino perduró durante la 

Edad Media. integrándose a nuevas connotaciones. siendo la cnstiana la más difundida 

en la zona. sin olvidar que tanto musulmanes como judíos también incluyeron de 

manera importante los tres productos básicos 

Por otra parte. hay que mencionar que la región mediterránea también compartió 

la herencia gnega referente a la dietética Retomada por los árabes y los romanos. la 

teoría hipocrática d1scumó a lo largo de la Antigüedad y la Edad Media. y al igual que 

sucedió con los sistemas culinarios. los estudios méd1co-d1etétocos se incluyeron y 

modificaron de acuerdo con la realidad h1stónca de cada cultura 

Los procesos h1stóncos que se desarrollan con base en este ob1et1vo son 

A. El conocimiento de diversas características gastronómicas gnegas a través de los 

esenios de la época 

Ciertos rasgos tanto de la preparación como del consumo de algunos productos. 

así como determinadas costumbres seguidas por los gnegos se encuentran contenidas 

en obras hteranas y naturalrstas En lo que se refiere a tratados de cocina. no existe 

ninguno completo. salvo un esenio del soglo 111 a C titulado Los De1pnosofístas o El 

banquete de Jos sabios 
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Compilado por Ateneo de Naucratis (colonia griega situada en el noreste de 

Africa), este escrito se compone de citas y recetas de más de 500 cocineros y 

gastrónomos. en su mayoría griegos. de los cuales destaca Arqucstrato 

El esplendor económico del siglo V permitió a Arquestrato realizar una serie de 

viajes y poder así ·consignar tanto la calidad intrínseca de los productos como la me¡or 

manera de prepararlos. e mduso de consum1r1os" .73 La obra de Arquestrato se lltula 

Gastronomía o Hedypatheia , traducido este último como "Tratado de los placeres· A 

través de su obra incorpora la cocina gnega a la forma esenia . y crea " un núcleo de 

prácticas y recetas que podían estar su¡etas a una mayor elaboración en las cocinas y 

bibliotecas de los neos" 74 

B . La alta cocina en la obra de Arquestrato 

La cocina griega, al igual que en otras culturas. se vincula con la ciase social. es 

decir. es una cocina jerárquica asociada a grupos que muestran diversos estilos de 

vida Arquestrato menciona una importante gama de ingredientes. exógenos en su 

mayor parte. así corno diferentes preparacones a cargo de expertos cocineros . quienes 

destinaban los platillos a ·consumidores críticos y audaces" . cuya actitud otorgaba 

·preeminencia al placer de consumir alimentos· Los métodos de preparación de la 

época asumen el papel de un factor de d1ferenoación cultural . así . se sabe que para el 

siglo V se prefería hervir la carne y no asarla Al respecto escnbe Ateneo ·cuando 

Homero mataba vacas. no hacia salsa 

sesos. y asaba t1asta las tnpas· '~ 

tan pnm1tivo era que ni hervía la carne . ni los 

La alla cocina gnega del siglo V culminara en la etapa helenística. con 

preparaciones e xóticas y a veces exageradas en cuanto al número de platillos. Jo 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 atún. acompañados casi siempre con una rnezda de queso y , por 

Jean Frarc.o1s Ravol. oc ar. p 38 
Jac>< Goooy. op ot . p 137 
Joan F ranco•s Revel. op O: . p 35 
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supuesto. de distintos condimentos. abundantes en el Ática. como el laurel. el tomillo. el 

orégano. la retama. la salvia . el cilantro y la malva . Tiempo después se añadirán 

especias como la pimienta. obtenida a través del comercio con Oriente 

A los griegos se les atnbuye ·e1 valor moderno 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 76 Cuando menciona cierta receta 

con atun escribe que no hay que ·sazonarla más que de sal s1 la servís cubierta de 

vinagre . la despojaréis de todas sus propiedades· Si del mujol se trata. dice: "Cuídate 

de que este plato no te lo prepare un italiano. y menos un siciliano. porque no tienen 

idea de ahñar pescados y todo lo estropean· 77 

D . El lugar de ongen de los ingredientes ahmentanos en la obra de Arquestrato 

En la cocina griega la dispontb1hdad de los diferentes alimentos empleados en la 

preparación de los menus no dependia tanto de la variación estacional, sino del poder 

adquis11r .. o . 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 

también se tomaba en cuenta la zona d e captura o de cultivo Es decir. se llevaba a 

cabo una e lección de mercancias de acuerdo con la fama o renombre de un lugar 

Arquestrato muestra al respecto algunos e i e mplos al escribir que ·en la vasta y sagrada 

Samos . encontraras un atún de tamaño considerable cómpralo rapidamente y al 

precio que sea· . o "Despreciad toda Angula excepto la de Atenas· ' " 

Sin e mbargo. las técnicas de almacenamiento asi como la ·conservabilidad 

intrínseca· de los productos -sobre todo de aquellos perecederos como las cames y el 

pescado- no hicieron posible que las sugerencias del gastrónomo se cumplieran al pte 

de la letra. por lo que muchas veces la gente se tuvo que conformar con las 

mercancías comunes 

Néstor Lu,an. op Cit .. p 23 
Jean Franco.s Revet. op Clt. p 38, 40 

... lbicJern p 43 
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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 asiático. antes bloqueadas por el imperio persa, y los productos 

manufacturados orientales conquistaron a la vez el comercio mediterráneo. A través de 

las rutas de caravanas que surcaban desiertos y montañas. llegaban las apreciadas 

mercaderías de Arabia y de la India a los diversos puertos mediterráneos: madera de 

ébano. marfil y resinas como el incienso. y junto a ellos las especias. cuyo fin era 

gastronómico y med1c1nal. o se les empleaba para elaborar perfumes. 79 El artificio que 

alcanzó la gastronomía durante la época helenística. se asocia con la obtención de 

especias a través del comercio. ya que los platillos que induyen azafrán. comino y 

p1m1enta. son los representativos de la época 

F. La complementación del esquema al1mentano gnego a través de los escritos 

hipocráticos 

Se ha denominado Corpus Hippocrat1cum a una colección de escritos médicos 

griegos que abarcan más de cincuenta tratados que tocan diversos temas. entre los 

que destacan "El pronóstico". "Sobre los aires. aguas y lugares" y "Sobre la dieta" El 

Corpus constituye la primera co!ecc1ón de textos científicos del mundo antiguo, son 

obra tanto de Hipócrates como de otros médicos de su generaaón. o de sus discípulos 

más próximos. es decir. se escriben en las últimas décadas del siglo V y en los iniaos 

del siglo IV a e "" 

El médico hipocrático ponia especial atención en la dieta a fin de "evitar cambios 

bruscos. a la vez que procura no debilitar demasiado al paC1ente con un régimen 

ahment1ao severo o contraproducente" Se proponía entonces. a través de la mediana 

hipocrática. ·un método dietético que no sólo trate de medicar al enfermo. sino de 

prevenir la enfermedad antes de que esta se desarrolle" "' El Corpus H1ppocrat1cum 

estudia el sistema altmentano asociado a medidas h191én1cas y terapéuticas. con 

especial atención en los defectos y cualidades relacionados con una situaoón 

nutnmental determinada 

J1ll Nom>an. El gran ht>ro C1e las es.peo.as, Madtld El Pa1s-Agu.1a< 1991. p 7. 10, 152. 
Carlos Garcia Goal op ot . p 1 O 
lbioem. 1111. p 10 
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la supremacía gastronómica griega tuvo vigencia por medio de distintos 

factores. Por una parte fue retomada por numerosas culturas que recibieron su 

influencia, como Roma y B1zanc10. que a su vez transmitieron el legado a otros lugares 

Por otra parte . lo que en Grecia rnioó con un penodo de colonización, terminó 

por convertirse. hacia el siglo IV a C . en expans1onismo m1htar que llevó la cultura 

griega aún más le1os El "ars mag1nca" gnego. el "arte de cocinar". encontró a su 

principal sucesor en Roma. quien ennquec1ó. con un estilo propio. la herencia cultural 

de Grecia . 

Tema 4 . Roma, la sofisticación de un Imperio. 

la cocrna de la Roma 1mpenal -conocida de manera errónea por sus excesos­

destaca porque logró ennoblecer y refinar el régimen ahmenhc10. no sólo de la misma 

Urbe. sino de vanas de las provincias conquistadas . como H1span1a (la actual España) 

S1 bien antes de la época 1mpenal la cocrna romana era sobria y austera. fueron 

el auge comercial y el bienestar económoco derivados de la expansión m1htar. los que la 

trasforman en una cocina estructurada con base en cierta un1versaltdad de productos. 

pues para el siglo 1 a C a Roma llegaba ·cuanto producen y preparan todos los 

pueblos·. en Roma se combinaron los más vanacos 1ngred1entes y se mezclaron "las 

diferentes latitudes del cielo y de la tierra· 

El tema 4 comprende el penodo que va de Augusto a Tra1ano . es decir. del 27 

a .C al 117 d C Se menciona a Augusto porque. además de ser el 1n1oador de la época 

impenal. es quien consigue para Rorna una era de paz que permite establecer un 

Estado firme y seguro •: Su sistema polit1co-adm1n1stra1tvo será el baluarte central del 

gobierno de sus sucesores . por lo menos los del siglo 1 d C 

Bajo el gobierno de Tra1ano (98-117) el Imperio consiguió su max1ma expansión 

temtonal. lo cual significó la constanoa en la afluenoa del lu10 y la nqueza. apreoados 

•: Pierre Gnmaf. E1 munc:Jo rne<Jsterraneo en Ja Edad A.ntJgua 111 en La tormaot:>n oet lm;:Jtl/!!'nO roniano. 
Espal'la . Siglo XXI Eool0<es 1974 p 200 y~ 



72 

en múltiples ámbitos (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 imperial cuando también aparecen los primeros 

gastrónomos romanos. entre ellos Ap1c10. cuyo recetano se ha leido y estudiado desde 

la Antigüedad hasta nuestros dias Numerosos escritores de la época. como Séneca. 

Suetonio y Phnio. deiaron testimonio de diversos aspectos alimentarios del Imperio. el 

cual englobaba dentro de sus fronteras una parte de las regiones más prósperas de 

Europa, Afnca y Asia 

En cuanto a la exposrción del tema. es necesario señalar que. debido a que la 

mayor parte de los procesos hrstórico-gastronómicos a tratar surgen en el mismo lapso. 

que de hecho es muy breve (finales del siglo 1 a C y prinopios del siglo 1 d .C ). no se 

lleva a cabo una explicación basada en la cronologia propiamente drcha. sino en los 

aspectos económrcos. soaales y culturales relaoonados con la alimentación 

Objetivo 4.1 . Analizar los mültrples procesos que se desencadenaron como 

consecuencia de la expansión del Imperio Romano 

A través de este ob¡etrvo se :ntenta valorar tanto los procesos que surgen. como 

aquellos que se reafirman o se modrfican en el ámbito ahmentano. a partir de la 

conformación del Imperio romano y de su expansión 

Si se comprende ese ámbito alimentano ·no como un fruto estático 

predetermrnado por la geografia . so·10 como un fenómeno cuya vanac1ón temporal 

depende en buena medrda de que espeoes o variedades resultan disponibles en cada 

momento"."' tanto Roma corno los diversos pueblos rnvolucrados en la expansión 

impenal. darán test1monro de cómo las relaciones econórnrcas . culturales y militares. 

enriquecen . varían o hm1tan los sistemas alrmentanos 

"
1 Esteban Hernánooz Betmc,o ~ 81()(11Yet"SK1a<l agt"lCC)la y ª'•mentaoon en La piec"'l1nsuta lbonCa evc:>luoón 

aesde los S•glos VII ar XVII' t.>n Isabel Gonzalez Tunno y Pearo R.,.._o ele Solos . eClS AntropoJogia e;.. 
Jñaúmentaoon nue"1'lSens.rt_.,-ossobrP.Ladietrt~erranea Espaha 1996 p 137 
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A medida que se extiende el Imperio. ya sea por Europa o el Oriente. llegan a 

Roma productos que modifican por completo los patrones alimentarios. austeros o 

frugales en todos los estratos sociales Se puede decir que a partir del intenso contacto 

alimentario que mantiene Roma con sus provincias. se forja . por pnmera vez en la 

historia. una cocma con base en una multiplicidad de 1ngred1entes extran1eros 

La expansión del Imperio traio beneficios a las actividades económicas. entre las 

que destaca la agricultura . El arribo de los nuevos productos y su posterior demanda. 

propicia la aclimatación tanto de plantas como de animales Los estudios botanicos. los 

tratados de agricultura. así como el me¡oram1ento de algunas especies nativas como la 

higuera. son algunas de las consecuencias del proceso de expansión e 1ntercamb10 

Por otro lado. así como Roma adquiría también ·romanizaba· ya que con los 

soldados y los comerciantes romanos llegaban costumbres de la Metrópoli a las 

distintas provincias que comprendía el lmpeno Roma se engrandecía . así 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. 

constituían importantes presencias gastronómicas fuera de su ternrono El caso mas 

representativo de este suceso se encuentra en Iberia 

Con el planteamiento de este ob1et1vo los alumnos pueden advertir ademas la 

continuidad en diversos procesos. como por e1emplo el que atañe a la b1od1versodad 

agrícola y alimentaria en la zona Med1terranea. iniciada centurias atras por los 

cartagineses y los griegos y ennqueoda por el Imperio romano 

De acuerdo con este ob1ehvo. los procesos h1st6ncos que se plantean son 

A . El suministro de trigo como factor prop•oador de actividades militares 

Los antecedentes de la Roma 1mpenal se encuentran en las numerosas 

conquistas realizadas pnnopalmente haoa el siglo 1 a C Una vez que los romanos 

contaron con un vasto ejéroto. encargado en primera instancia de obtener nuevos 

territorios y después de v191lar sus fronteras . el suministro oo tngo para la ahmentaoón 

de los soldados fue la necesidad pnmord1al 
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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 podían añadir otros alimentos de 

acuerdo con la zona en que se encontraban. el pan o las gachas seguían 

representando el alimento básico 

S1 bren en Europa crecían la cebada y el centeno. no se podían tratar con la 

mrsma facilrdad. además de que el pan hecho con trrgo era considerado como "signo 

de civ1lrzacrón". sólo consumían la "comrda de la vergüenza" o el pan de cebada. 

aquellos soldados castrgados que se habran rehusado a combatrr M 

En la medrda que Roma ex1endia sus fronteras. también aumentaba la 

necesrdad del aprovrsronamiento de trrgo Muchas de las invasiones y conquistas que 

llevaron a cabo los romanos (como fue el caso de Egrpto y de España). se realizaron 

"para garantrzar los constantes sumrnrstros que necesrtaban sus soldados del alimento 

unrversal" Asrmrsmo pusieron especial atención en las rutas marítimas y terrestres a 

través de las cuales se proveía de cereal tanto a los ejércitos como a la ciudad romana. 

y si alguna presentaba pelrgro -como sucedró con Grecia. que era asaltada 

frecuentemente por piratas y bandoleros- se daban a la tarea de dominarla 

Fue durante la ocupación de numerosas regiones. que los romanos transmrtreron 

la ·cultura del pan". entonces ·se podia ver cómo los bárbaros seguían haciéndose 

su pan. y cómo sus amigos y parrentes. que adm:raban a los romanos. comenzaban a 

probarlo pnmero. y a rmrtarles en sus costumbres alrmentraas después" •~ 

B. El apogeo comercial romano como principal causa del surgrm1ento del luJO 

gastronómico y de la acl1mataoón de productos extran¡eros 

La etapa imperial tra¡o consigo la segundad. el orden y la regularidad en 

numerosas actividades Asi. Roma y sus provincias pudieron practicar drstintos lipes de 

tráfico. como el postal. el político o el adm1nrstrat1vo Sin embargo. el que más auge 

tuvo fue el comercial A éste contnbuyeron factores como la unidad de monedas. 

pesos y medidas. el periodo de paz la explotación de las nuevas tierras y la conquista 

Carson 1 A R1tcn1e op ot p 57 
!b~P.. !) 5'3 
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de Egipto. que abrió de lleno la ruta hacia el Oriente a través de un camino mucho más 

corto. 86 

La red de caminos que se construyó en todo el Imperio. también bnndó al 

comercio grandes ventajas. las calzadas fueron el medio prop1c10 para que a los 

almacenes romanos llegaran "los productos de todas las tierras y de todos los mares. lo 

que producían todas las estaciones del año lo que creaba el trabajo de los helenos y 

de los bárbaros·. 87 Como parte de las consecuencias 1nmed1atas del auge comercial. 

se encuentran el surg1m1ento del lujo gastronómico y. favorecida por éste. la 

aclimatación de productos extran¡eros 

C. El proceso de aclimatación 

Durante el periodo repubhcano -sobre todo hacia el siglo 1 a C - se introdujeron 

algunos animales y plantas que figuraban en los platillos aristócratas No obstante. es 

durante la etapa imperial que se registra el mayor número de especies importadas La 

aclimatación de éstas se llevó a cabo a través de 1n¡ertos o de la cria artificial. si se 

trataba de arnmales Fue tal el grado de desarrollo del me¡oram1ento y de la 

multiphcaC16n de las espeoes. que para los 1noc1os del siglo 11 d C . en !taha se 

cultivaban plantas orientales y occidentales. desde el loto africano hasta el melón 

persa as 

En cuanto a las especies animales. la cria y la domesticación de aves fue la más 

relevante La demanda de la carne de pavo real la pintada (galhna de Gurnea) y el 

faisán. conv1rt1eron a la cría en ·1ndustna avicola· Junto a ésta se crearon viveros 

artificiales de ostras y de caracoles. asi como gran¡as para liebres traidas de la Gaita 

De los peces. el más apreciado fue el escaro. que solo se encontraba en las aguas 

cercanas a Creta y a Rodas !os romanos trataron de aclimatarlo en sus mares 

situación muy cnt1cada sobre todo por Phrno el V1e¡o. que al respecto escnb1ó "De este 

modo la glotonería se procuro mediante la transplantac1ón de peces un bocado 

exqu1s1to. y dio al mar un nuevo morador .. !'l9 

..... J1ll Nc:wman. op 01 . p 8 
LUÓ"N"lng Fr•ediaonoer. La ~romana. HJs.ton.a de las costumbres en Roma. desde Augusto 

hasta IOs Antonmos. trad Wenceslao Roces P.'lexi= F CE . 1947. p 800 
"' Néstor Lu¡an. op c:t . p 33 
'"' Criado en Ludw>ng Fr>edl3ende< op DI. p 800 
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D. La aclimatación en las provincias romanas. 

La adopción romana de productos extranjeros y su posterior adimatación en sus 

provincias. modificó tanto el paisaje como el tipo de alimentación A través de las rutas 

comerciales viajaron muchos cultivos. como la cereza y el pistache. pero sin lugar a 

dudas los más representativos fueron la vid y el olivo 

Ocupados en gran parte de las act1v1dades cot1d1anas. el aceite de olivo y el vino 

tenían gran demanda en Roma. por lo cual cons1gu1eron que en sus provincias también 

se explotaran Sm embargo, ·1a zona de dominación de estas dos sustancias 

alimenticias hubo de irse afirmando poco a poco a costa de desplazar a la cerveza y a 

la grasa animal". que eran de hecho productos representativos de muchos pueblos 

europeos 90 Roma lleva las bases de la ole1cultura y de la vinicultura a provincias como 

Britania y la Galia. en esta última fue tanto el éxito en la producoón de vino, que luego 

los mismos romanos restnng1eron el cultivo de la uva y la v1rnf1cac1ón. a fin de favorecer 

a los productos 1tahanos 

La mayor influencia en cuanto a las costumbres ahmentanas romanas se 

presentó en H1sparna. con bebidas a base de cereales y el gusto por las especias. por 

mencionar sólo algunas En H1sparna se preparaba y se consumía uno de los 

condimentos más famosos de Roma el garum. salsa elaborada con pescado en 

salmuera. fennentado y luego filtrado 9
' La manufactura de éste. al igual que la de la 

miel. el iamón. el pan. el aceite y determinados vinos. adqu1neron mas renombre que 

los elaborados en la misma Italia 

Aunque muchas regiones no adoptaron los usos ahmentanos romanos se vieron 

favorecidas ante la afluencia de los nuevos cultivos. con los cuales enriquecieron. muy 

a su estilo. su propia gastronomía 

Objetivo 4.2. Considerar el rec.etano de Ap100 como un testimonio para conocer 

algunas características de la alta cocina de la Roma 1mpenal 

~ ll>idem. p 607 
•• XBvter Dom•ngo. ·La cocma prec>.:>~"ª..., E~· e-i Jaf'e! Lon-;:. Conq'JfSta r comK1d . op at. 
!' 21 
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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 económicos. 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 comprensión de la alta cocina romana. corresponde al llamado De Re coquinaria. 

esenio por Marco Gavio Apicio. quien vivió en el siglo 1 d C El Diccionano Literario 

Bomp1ana dice de Apic1us lo siguiente ·con su nombre nos ha llegado un tratado. Del 

Arte de cocinar. que habría escrito para uso de cocineros señoriales ·.Así. las más 

de 400 recetas que componen el escrito consignan platillos elaborados por y para la 

aristocracia romana. 92 

Ubicado en un contexto histórico y en un territorio determinado. el recetario de 

Ap1c10 puede proporcionamos valiosa información. ya que. como afirmaba la 

historiadora Guadalupe Pérez San Vicente, ·si desaparecieran todos los libros de una 

cultura. exceptuando sus lrbros de cocina. podríamos reconstruir buena parte de su 

peñ1I histórico".93 

.:,Oué información se puede obtener? En primer lugar. características del 

sistema culrnario. es decir. el tipo de ingredientes. condimentos y técnicas de 

preparación De estos datos se desprenden otros. que responden a preguntas como 

.:,Este sistema culinario es exclusivo de una clase SOCJal? . .:,Se apoya en la cocina 

tradicional romana?. ¿Los ingredientes son endógenos? . .:,Se aprecian influencias de 

otras cocinas? 

A través de estas preguntas. así como de la contextuahzaoón h1stónca y 

geográfica del recetano. se 1dent1fican las s1gu1entes partrculandades platillos hechos 

con 1ngred1entes exógenos en su mayoría. como consecuenoa de la expansión 

territonal del lmpeno. y que después serán aclimatados Predomina el exceso de 

hierbas de olor y de especias. las cuales. por su alto costo. no se encuentran a 

'' Eduarc>o Méodez Roestra. op Ctl . p 32 
Jorge Nacrl M•na. comp Charlas sobre ¡¡astronon>ía me.ucan.:t GU80a/upe Pe<ez San Via>nte. 

Mé><•CO AGN. 2000. p 33 
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disposición de todo estrato social. Se advierten además influencias de la cocina griega. 

como el uso del garum. o la confección de albóndigas y croquetas. 

Cada ingrediente y cada técnica aportan datos acerca de las actividades 

agrícolas o comeraales. asi como tambrén de la evolución 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 actualrdad son dificiles de comprender Cabe entonces acudrr 

nuevamente al contexto hrstórrco y preguntar. '-Por qué son apreciados crertos sabores 

y aromas?. '-Cuál es su srgnrficado SOCtocultural?, ¿Por qué se buscan tan 

afanosamente?. todo ello con el fin de reconstruir las prácticas alrmentarias 

Menaona Jean Francors Revel que "los grandes libros de cocina son fruto de 

la búsqueda. la rnvenc1ón. o el refleJO de un cambio, y no de la rutrna",.. El recetario de 

Ap1cio muestra precisamente la coyuntura histónco-alrmentaria de Roma. en donde la 

cocina se refina. la cocrna tradicional cede el paso a una cocina sabia, en la que el 

sentido de la invención. la renovación y la experimentación propias de la época, 

tambrén se manifiestan 

Objetivo 4.3. Considerar los esenios históricos y lrterarios de la época impenal romana 

como una fuente para conocer algunos aspectos de la gastronomía en la Metrópolr 

La finalrdad de este ObJetrvo consiste en plantear que. sr bren existieron en Roma 

recetarios como el de Ap1c10. que descnbe parte de la alta cocina. existen a su vez 

otros testimonios que aportan datos ahmentanos no sólo de la alta cocrna. sino también 

de la cocina tradicional romana 

A través de las obras de diferentes autores. es posible entender la situación 

histórica de la época y cómo se desarrolla la gastronomía. y el porqué de su rechazo o 

de su aceptaaón 

La etapa de formaoón y consohdaoón del lmpeno romano. coinode con un auge 

en la prosa y en la poesía. son vanos los autores que mencionan aspectos 

"' Jean Frenco.s Reve!. oP ot. p 33 
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relacionados con la cocina. ya sea la aclimatación de plantas y animales. la descripción 

de las costumbres culinarias. la importancia de productos como la vid. o de actividades 

como la apicultura, por citar sólo algunos Plinio. Juvenal. Marcial. Petron10, Horacio. 

Virgilio. Suetonio. nos proporcionan innumerables detalles. una gama variada de la 

existencia diana en las calles de la gran metrópolt 

Sin embargo. la mayoría de estos autores ensalzan la cocina tradicional y 

estigmatizan la cocina aristócrata que se esta conformando. acusándola de pesada y 

complicada La confrontación entre estos autores y Ap1c10. evidencian que "la h1stona 

de la gastronomia es precisamente una sucesión de cambios. confltctos. 

d1stanc1am1entos y reconc1l1aciones" entre la ya mencionada cocina tradicional y la alta 

cocina 9
' 

S1. como afirma Revel "la coana es un peñecc1onam1ento de la al1mentaoón". los 

testimonios de la época nos ayudan a comprender la transición de un sistema 

ahmentano. transición que muchas veces resulta desprestigiada por los ·nuevos ricos". 

es decir. aquellos romanos que en su afán de 1mpres1onar a sus invitados. recurrían no 

a combinaciones. sino a mescolanzas de ingredientes lo cual ·incitaba a los 

verdaderos afioonados a retornar penod1camente a la coana del terruño" 96 

La critica constante de los escritores hacia las modificaciones altmentarias. nos 

informa además de una ·revolución gastronómica· en la que la cocina tradicional 

romana. en estrecha relación con la naturaleza. da origen a partir de la época 1mpenal. 

a una coana cuya influencia dotara de sof1shcac16n a numerosas culturas 

Los procesos históricos que se exponen con base en este ob¡et1vo son los 

siguientes 

A. El lu¡o gastronómico 

Antes de que iniciara la época 1mpenal, la vida romana se encontraba. en 

general. hgada a lo que la naturaleza de la región otorgaba. y se consideraba como 

superflua y contrana "toda sahsfacoón artificial de las necesidades humanas· 

IO•dem. p 30 
/Oidem. p 29 
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Esta idea originó ciertas polémicas durante el Imperio, puesto que la frugalidad 

alimentaria -sobre todo de las altas esferas sociales- desaparece Factores como el 

apogeo comercial y las fortunas derivadas de éste. terminaron ·convirtiendo en una 

necesidad, a la par con las demás mercancías. los medios alimenticios empleados en 

el extranjero· .•1 

A medida que Roma se convertía en "el centro del mundo". tanto los artículos 

suntuarios como los de primera necesidad alcanzaron precios altísimos; los usos 

sociales se modificaron ante la ostentación y la inmensa gama de productos que 

afluían a la Urbe La gente comenzó entonces a avergonzarse de costumbres como el 

utilizar platos de barro y no de plata para comer. induso las ciases sociales más pobres 

hicieron lo posible por conseguir algún objeto de este metal. fuera un vaso o cualquier 

otro recipiente. que s1 no se usaba a diario. podía empeñarse a cambio de alimentos 

importados 

La situación alimentaria de la Roma imperial condujo a sus gobernantes a crear 

"leyes suntuarias·. cuyo propósito era ·restringir y controlar el gasto de los festines y 

reprimir el lujo ostentoso o ruinoso·. 118 La gran demanda de alimentos extranjeros dio 

lugar a un proceso de adimataoón y de mejoramiento de las especies vegetales y 

animales. que también fue cnticado y combatido por muchos escntores de la época 

B. La influencia 1mpenal en numerosos círculos sociales a través de la celebración de 

banquetes públicos 

La población romana estaba conf01TT1ada por gente de todas las naoonahdades. 

pnncipalmente a causa de las masas de esclavos que afluian incesantemente a Roma. 

procedentes de las provincias 1mpenales y de las regiones "bárbaras·. y oentos de los 

cuales adquirian ano tras ano la libertad. pasando a engrosar las filas del Tercer 

Estado 99 Una ocasión en la que coincidían varios estratos sociales romanos - desde 

los senadores hasta los libertos -. era la celebraoón de banquetes públicos ofrecidos 

por el emperador en dias de grandes solemnidades. como la consagraoón de algún 

templo 

Ludwlng Fnedlaende< op Ol. p 778 
Jean Francots Revel. op Ctt. p 47 
Ludw1ng Fned13enóer. op Ctt. p 35 
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El reglamento de los banquetes recomendaba orden. disciplina y buenos 

modales, pero rara vez se cumplía al pie de la letra. La comida variaba de acuerdo con 

los gustos del emperador en tumo. pero todos pusieron especial cuidado en utilizar 

distinta vajilla para diferenciar entre una y otra clase social Lo mismo sucedía con la 

vestimenta. pues tanto la servidumbre, como los libertos. los senadores y los demás 

estratos presentes. debían distinguirse a través del uso de ciertas insignias 

La celebración de los banquetes también era la ocasión para que los nuevos 

ricos conocieran la "moda culinaria" y después la trataran de 1m1tar en sus reuniones 

propias Y es que las ideas. aficiones e inclinaciones ahmentanas del emperador. su 

familia y sus "favoritos·. influyeron de manera relevante tanto en la corte como en las 

clases inferiores Los súbditos solían esforzarse en imitar los actos de los soberanos. 

con lo cual los platillos o alimentos se populanzaban con rapidez 100 

Abundan ejemplos en donde el liberto, en su afán por igualar el lu¡o del banquete 

1mpenal, quedaba ·endeudado hasta las ce¡as (e iba] derecho a la ruina· 101 Finalmente. 

los banquetes constituyeron a su vez uno de los medios en donde se formaba la 

opinión pública. pues en ellos se ponían en circulación noticias y novedades. con lo 

cual su importancia se mantuvo vigente vanos siglos 1oz 

Cuando se estudia la cocina romana a través de los escntores de la época, 

incluyendo a Ap1cio. se le ¡uzga muchas veces como pesada e indigesta Sin embargo. 

hay que considerar que la cocina romana es un refle¡o de las circunstancias históncas 

en donde la pasión por lo extraño. lo curioso y lo exóhco. despierta a la vez la 

imaginación culinana El arte de distraer. divertir y sorprender a través de un platillo. 

responde a las condiciones de bienestar económico. que llevaron a tener al alcance 

productos nunca antes vistos ni pensados 

El suceso de retroalimentación que vive Roma con distintas regiones se 

presentará siglos adelante. ba¡o otras condiciones h1stóncas. con la cultura árabe. otro 

gran e¡emplo de sofisticación culinana 

Ibídem. p 36-37 
Jean FrélrlCO<S Revel. op or, p 47 
Ludwing F ne<llaender op Clt p 264 TESIS CON 

FALLA DE OPJGEN 
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Tema 5. Arabia y el Islam: la unificación culinaria. 

La incursión que lleva a cabo el Islam en numerosos pueblos a partir del siglo VII 

d.C .. tiene gran relevancia dentro de la historia de la alimentación. Si bien la Arabia 

preislámica ya figuraba en el tráfico de mercancías entre Onente y Occidente. y ya 

sobresalían lugares como La Meca. Yatreb {posteriormente llamada Medina) y Taif. es 

a partir de las conquistas militares mahometanas cuando también surgen conquistas 

gastronómicas. que repercutirán de manera crucial tanto en los territorios dominados 

como en sus fronteras 

El intercambio cultural que tuvieron los árabes con otros pueblos. iniciado a 

través de la invasión religiosa. les permitirá enriquecer su patrón alimentario. sobre 

todo con la adopción de nuevas técnicas. nuevos productos y una sene de 

refinamientos que transmitirán después a todo aquel territono con el que establezcan 

contacto. ya sea a través del comercio. de la guerra o del propio islam 

Se puede decir por lo tanto que los árabes son deudores de c1v1lizac1ones como 

Constantinopla -y con ella de los romanos y de los gnegos-. de Sina, de Persia. de 

Bagdad. de China. de Egipto y de la India. entre otras Sin embargo. el meior ejemplo 

de un proceso de intercambio e influencia ahmentana mutuo. lo constituye España Por 

otra parte. en materia méd1co-01etética. los árabes también iuegan un papel 

significativo. al ser herederos del legado grecorromano y al mantenerlo vigente durante 

toda la Edad Media 

En cuanto al desarrollo del tema. éste se d1v1de en tres etapas 

El nacimiento del islam y los primeros siglos de expansión. 

Esta pnmera etapa comprende desde el siglo Vl. en el que se ubican los 

antecedentes del mov1m1ento rehg1oso. hasta finales del siglo Vlll. cuando el Islam ha 

adoptado numerosas caracterist1cas cuhnanas de diversas culturas 

La Espai\a musulmana. 

Este segundo penado de estudio abarca desde el siglo VIII hasta el SJglo XIII. es 

decir. 1nioa con la invasión de los árabes y culmina con la reconquista de sitios 
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importantes como Sevilla y Toledo Si bien el espíritu islámico se refugia en la zona de 

Granada. la cual cae hasta 1492. el periodo que se plantea responde al apogeo de la 

civ1hzac1ón h1spanoárabe y, por supuesto. al de la cultura alimentaria 

El territorio español que se ve involucrado principalmente en la conquista árabe 

es lo que hoy se llama Andalucía - Al Andalús - Otro sitio que también se menciona es 

el oriente de Andalucía. conocido en ese entonces como Sharq Al Andalús. y que en la 

actualidad comprende desde Murcia y Valencia hasta parte de Cataluña. Aunque éstas 

no estuvieron ba¡o el dominio árabe. el hecho de conformar la frontera musulmana. dio 

como origen una cocina que incorporó gran cantidad de elementos de origen árabe. 

La medicina y la alimentación. 

La última etapa del tema comprende desde el siglo VII. ya que a partir de éste la 

herencia griega. presente en muchos territorios dominados por el islam. llega a 

pertenecer a la cultura árabe El tema concluye hacia el siglo XIII. en que aparece un 

recetario en la península Ibérica y que sirve de base para la comprensión de los 

principios alimentarios musulmanes. su relación con la dietética y las diferencias que 

existen con el patrón alimentario hispano 

Objetivo 5.1. Analizar la conformación de la cocina ¡erárqu1ca árabe a partir de las 

irrupciones en diversos terntonos 

A travts de este ob¡et1vo se intenta conocer el cambio que experimentó la cultura 

árabe en el terreno ahmentano. ya que a partir de la muerte de Mahoma y a través de 

las invasiones musulmanas en diferentes terntonos. la tradición cuhnana comienza un 

penado de sofist1cac1ón. misma que se aprecia en vanos escntos árabes 

S1 bien los musulmanes regían su al1mentaoón por aquellos preceptos indicados 

en el Corán las múltiples conquistas que realizaron así como las relaciones 

comerciales 1nioadas !tempo atrás. los pusieron en contacto con refinamientos 

gastronómicos que no tardaron en adoptar En este proceso los arabes toman el legado 

grecorromano. b1zant1no y persa y lo difunden en todos los pueblos en los que se 

establecen. ennqueaendo a su vez las cocinas locales 



La cocina inicial árabe, relacionada de una manera íntima con los productos 

disponibles de la zona, da paso a una cocina jerárquica, reflejada en los libros de 

cocina escritos en los distintos territorios que ocupó el Islam. Refendos a la ·cocina de 

corte·. estos escritos citan "patrones de consumo ostentoso·. señala Goody que en 

este tipo de sistema "los ingredientes son a menudo costosos. e incluyen mercaderías 

poco abundantes rarezas como el arroz y el azúcar. así como el empleo de valiosas 

especias llegadas de leJOS. 

Los libros de cocina manifiestan características importantes En pnmer lugar. los 

patrones alimentarios se encuentran vinculados con la d1etét1ca. herencia 

grecorromana que se modifica de acuerdo con los principios árabes. esta vinculación 

deja constancia de la importancia de los alimentos. así como de cocineros 

especializados encargados de la preparación de platillos de acuerdo con los pnncipios 

dietéticos 

En segundo lugar se aprecia que "los me¡ores platos se incorporaron al acervo 

culinario común. y el comercio entre los paises del imperio árabe hizo posible que 

ingredientes originarios de una región pudieran comprarse en las demás" "'' 

En el planteamiento de este ob1et1vo se comprende también que los lrbros de 

cocina son unos ·microcosmos·. que en el caso árabe indican la época en la que 

surgen ciertos platillos. la contrnu1dad en P.I consumo. datos acerca del servicio y las 

reglas de etiqueta 

Refieren además una forma especifica de ·ver y pensar el mundo". mundo en el 

que la gastronomía 1uega un papel fundamental en la constru=16n de la identidad 

sociocultural musulmana 

Los procesos h1stóncos que se desarrollan de acuerdo con este ob1etivo son 

A. La apropiación de técnicas y refinamientos ailmentanos. que los árabes transmitirán 

posteriormente a otros pueblos como parte de su legado 

Jad< Goooy. op ot. p 169 
!!:)fOA_m, '15? 
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Tres civilizaciones orientales son las que engrandecen la gastronomía islámica: 

Constantinopla, Persia y Bagdad. Hacia el siglo VIII los mahometanos habían adquirido 

de ellas una serie de características alimentarias que se complementaron con las 

influencias de China y de ta India. obtenidas por medio del comercio 

El influjo de Constantinopla hacia los árabes no se limitó a la gastronomía, cuya 

huella principal se refleja en las combinaciones de lo dulce y lo salado Los árabes 

primero. y después la cultura europea, deben mucho a la antigua B1zancio, 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 árabes hacia el 652. El dominio 

musulmán no opacó su prestigio. más bien incrementó su papel protagónico como la 

antesala por donde se filtran hacia Occidente nuevos productos y nuevas técnicas 

culinarias Los árabes tomaron de Pers1a el arroz. la pasta y las aves de corral. que 

procedían de China; hicieron uso de la caña de azúcar. cuyo ongen estaba en la India. 

de la misma Persia adquirieron el consumo del pistache y de las rosas El islam 

prohibía el consumo de bebidas alcohólicas. por lo cual los árabes aplicaron sus 

progresos en destilación a la pertumeria 

El agua de rosas que obtuvieron s1rv1ó entonces para determinados platillos. y 

más tarde pasó a la Europa medieval Incluso recetanos españoles del siglo XVI 

mencionan preparaciones como conservas y ¡arabes a base de rosas '°" 

Por otra parte. el advenimiento de la dinastía Omeya en Damasco hacia el año 

661. representa el inicio de la "edad de oro· de la avihzaoón 1slám1ca. que se confirma 

con la entronización de los Abbasíes en Bagdad en el 750 Considerada como ·caprtal 

gastronómica·. los árabes toman de Bagdad oertas normas "sancionadas por el uso 

para servir las comidas· Especificaban por e¡emplo que "nunca seria aceptable una 

sene de platos elegida al azar. sino que debía ex1st1r entre ellos una indudable armonía 

que los conv1r11era en un con¡lmto apet1toso· 1
°'5 

xavoer Domingo, oP a:. p 21 
Ma.'lUel Manmez LloP<s. HIStOna áe la gastronomia espal'to/a, España. EdttOl'"a Naoonal. 1961. p 101 



86 

B. Los musulmanes ante el legado romano. 

Es costumbre atribuir a los musulmanes la implantación de técnicas de cultivo y 

la aclimatación de plantas en España. pero no hay que olvidar que desde la época 

romana. y gracias a esta cultura. muchas de ellas ya existían 

la agncultura árabe. por e1emplo. se benefició con los cultivos en tierras de 

regadío y de secano. y pudo añadir al tngo. cereal básico para ambas culturas. la 

cebada, el sorgo y el centeno S1 bien el pan no era la base de la alimentación árabe. la 

industria harinera alcanzó gran desarrollo. los rios de la zona como el Guadalquivir, 

sirvieron para instalar molinos hidráulicos que aseguraron el abastecimiento cerealero 

Las plantaciones de olivo. explotadas en gran medida por los romanos. 

constituyeron también una de las más afamadas nquezas de Al Andalús. Los usos que 

los árabes daban al ohvo eran béis1camente tres como aceite. como condimento y 

como postre. Una vez cubierto el consumo local exportaban los excedentes por todo el 

Mediterráneo 

En cuanto a la vid. se s1gu1ó produciendo. al igual que el vino. y aunque el Corán 

prohibía las bebidas alcohólicas. parece que los árabes compartían la idea de que ·a 

mayor le¡anía de la zona que engendró la norma religiosa. mayor taahdad para 

transgred1na· 107 Otro legado romano fue la apicultura Los árabes reforzaron de 

inmediato tal act1v1dad. pues gran parte de sus postres requerían de la miel para su 

elaboración 

Desde los tiempos romanos fueron importantes las factorías pesqueras en las 

costas andaluzas en especial para la captura de atún Los árabes perfecoonaron las 

técnicas que usaban redes. además de añadir la pesca de la sardina Como la mayoría 

del pescado manno se preparaba en salazón los arabas tambtén se beneficiaron con 

las técnicas de salpresado que practicaban los hispanos en la zona '°" 

iu.. T&resa do Castro ·La al1mantac1on castellana o h.spanornusutmana med'8Var ~Dos códtgOS 

opuestos?'. en Estudoos de n.stona y oe aTQLJe0io9ia fr>ed,evales. XI 1996. p 41 
'"' Manuel Mar1inez Uopos op cz: p 96 
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C. La transferencia y la adaptación del Corpus hypoccraticum al modelo alimentario del 

Islam, ejemplificado en un recetario andalús 

A pesar de que las tradiciones médico-dietéticas de los musulmanes le son 

heredadas por la Antigüedad clásica, la doctrina hipocrática fue explotada de manera 

distinta. conforme a los principios del Islam Se puede advertir esta característica a 

través de la lectura del recetario conocido como Kitab al TablJ. escrito hacia el siglo XIII 

en Al Andalús 

Existe en este recetario una concordancia entre las propiedades benéficas de los 

alimentos y el rango que ocupan dentro de la alimentación Así. entre los cereales más 

destacados. el recetario hace referencia al trigo como el más adecuado y nutnt1vo. del 

arroz destaca que ·contiene un alimento excelente. rico y permanente" En cambio se 

dice que "los panes hechos de sorgo . son fríos. secos poco nutritivos· ' 09 

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

rechazo o la aceptación de un alimento. el cerdo 

Se ha mencionado en otros objetivos que los alimentos poseen más que un valor 

nutrimental. y en este objetivo se intenta precisamente destacar la s1gn1f1caaón cultural 

de un animal como es el cerdo. y su papel en la confrontación de dos patrones 

alimentanos. en este caso el musulmán y el cnshano. sin olvidar a otro grupo que 

también se ve aludido en este proceso. como lo es el ¡udio 

A partir de la llegada de los musulmanes a Europa. inicia un choque cultural con 

los cristianos. la zona Mediterránea se vuelve entonces escenario de mest1za¡e y a la 

vez de intolerancia ahrnentana. cuyo eiemplo concreto se refiere al cerdo 

La gran tradición del consumo del cerdo en el Mediterráneo. procede de varias 

lineas. desde la griega. celta y fenicia. hasta la romana y la germánica Sumadas a esta 

tradición. las condiciones ecológicas de gran parte de la zona favorecieron la 

Bemarel Rosonoe<ge<. "Doot<Mica y coona .,.., e< munoo rnusulman OCCK>ental segun el KJtat> al Tat>o¡ 
recetano de época aJmohaOeº. en Antonoo Garnóo Aranaa c:omp Cultura dhmttntdniJ Andaluoa­
Aménca. Méx>CO. UNAM-lnsllluto de lnve$1igac.ones H•slO<>eas. 1996 (Sene Hostona ~aV17). p 36 



88 

explotación del cerdo. del cual todo era aprovechable. y si con él se preparaban 

embutidos se tenía asegurado un buen abasto de proteínas 

Por otro lado. Mahoma recoge los principios higiénico-religiosos hebreos. que 

señalan al cerdo como animal "impuro· A pesar de que los árabes influyeron en las 

prácticas alimentarías mediterráneas. la ·porcinofobia" no fue incorporada a los 

sistemas cnstianos. sino todo lo contrarío 

Al lado de las guerras de reconquista en contra de los musulmanes. aparece una 

"alimentación de reacción". en la que impera el consumo del cerdo En la actualidad. 

tanto Mallorca como el Maghreb elaboran un mismo platillo. siendo la principal 

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

En las "fronteras culinarias·. el cerdo actuaba como pasaporte. se relacionaba a 

la vez con la cédula de "cristiano v1e¡o·. y estaba también presente en los actos de fe 

"En la península ibérica. Siciha -y más tarde en el este de Europa- la 
confrontación con judíos y musulmanes convierte la fiesta de 
matanza en una exhibición de fe cnstiana· ''' 

La función que pueden desempeñar los alimentos en la 1den1tdad sociocultural. 

se apreaa en esta época de irrupción árabe en Europa. 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 Med1terraneo el cerdo 

constituyó "la piedra de toque y el símbolo de la escisión en dos concepciones del 

mundo" ' 12 

Con base en este ob¡et1vo se desarrollan los s1gu1entes procesos h1stóncos 

A. El conoc1m1ento de los preceptos alimentarios fundamentales del islam. a través del 

Corán y la sunna 

Antes del surg1m1ento del islam. la ahmentaoón de la mayor parte de los grupos 

que conformaban Arabia se basaba en la frugalidad. en platillos sencillos a base de 

dátiles. tngo y leche. y cuando las circunstancias lo permitían consumían carne No 

11
'' Jaume Fábreg.a. &La cunura del ceroo en ei ~1terranoo entre ei rec:ha.zo y la aceptac.tOnª_ en 

F ranosco Xav1e< Meo1na oP ot . p 221 
lbidem p 22'S 

11 = lbidem. p 217 
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existían restricciones ni prohibiciones religiosas o morales hacia los alimentos. se podía 

utilizar cualquier producto con el fin de garantizar el sustento cotidiano. 

A partir de la creación del islam. inician una serie de modificaciones que 

afectarán a todos aquellos que abracen la nueva religión; el elemento esencial que 

dominará las consideraciones ahmentanas tendrá como referencia a Mahoma: ·no son 

sólo sus actos y dichos. son también los mandamientos y normativas que él. en nombre 

de Dios. a través de la Revelación. instituye en la tierra· 113 

El pnmer testamento que Mahoma de¡a a los musulmanes es el Corán, libro en 

el que sus discípulos reunieron la Revelación de Dios al Profeta y la ordenaron en 

capítulos "El musulmán --escnbe Paul Balta- está impregnado, embebido incluso. de la 

rec1tac1ón coránica que está ligada a todos los acontecimientos familiares. 

profesionales y sOC1ales de su existencia El Corán md1ca al musulmán lo que debe 

creer lo que tiene que hacer. • 11 • y lo que debe o no debe comer. Asi por e¡emplo. se 

menciona 

·os están proh1b1dos para comer. los animales muertos. la sangre. la 
carne de cerdo. y todo animal que se haya sacrificado a otro que a 
Dios" "' 

Tan sagrado como el Corán es la sunna. con¡unto de tradiciones que relatan la 

vida del Profeta Es debido a estos relatos que los musulmanes de todas las épocas y 

de todos los pueblos. buscarán v1v1r al modo y estilo de Medina. la "ciudad de 

Mahoma· 

B. La conformación h1stónca de la cultura ahmentana hispánica. como base para 

comprender el encuentro con el patrón ahmentano érabe 

El modelo alimentano que encontraron los árabes en España. tenia su razón de 

ser vanos siglos atrás. pues surge de la confluencia de dos culturas que ocuparon la 

Peninsula y que de¡aron profunda huella la romana y la germánica 

11
' TeresadeCastro opot, p 41 

'" Paul Balta. comp. Islam Cnnlr:aoón y soc:>edacJes. p<elaoo Francn ~- Espai'la, S•glo velt'1l1uno 
de Esoal'la Edol0<es 1994. o 9 
"' E/CortJn. trad Rafael c8ns.nos. Madnd A9<Jitar. 1973 sura V ve<s 4 



90 

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 carne. 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 tos germanos. como pueblo vencedor ante 

Roma. imponen y difunden tanto sus costumbres como su estilo de vida. 

La cocina medieval. incluyendo a la España pre1slámica. ha sido descrita como 

una cocina venatoria. en donde la carne "es el pnmer alimento. ya sea para los señores 

de la guerra. los nobles. que ven en ella el símbolo de la fuerza y el poder, como para 

tos humildes campesinos. que 

alimento". 116 

aprenden a obtener del bosque gran parte de su 

Si la cultura del pan y del vino no desaparecieron ante la presencia germánica, 

no fue por la huella romana. sino porque la nueva fe cristiana veía en esos elementos 

parte de sus símbolos Escnbe Mass1mo Montanan al respecto 

"Si el cultivo del grano y de la viña llega a tener tanta importancia en 
la Europa medieval es también por el carácter fuertemente 
ideológico que el pan y el vino. instrumentos del milagro eucarístico. 
cobran en la tradición cnshana. en la que gozan de alto prestigio y 
de una imagen fuerte e innovadora· 117 

El patrón ahmentano hispano une a la vez el aceite vegetal con las grasas 

animales. además de que asi se favorece la alternancia en penodos indicados por la fe 

cristiana. como la Cuaresma 

El ambo musulmán a España representa una nueva confrontación atimentana. 

ya que los productos españoles se contraponen con los de la rehgión reoén llegada los 

árabes no consumen cerdo. ni vino. ni tienen como base alimenticia al pan Sin 

embargo. ambas culturas otorgan gran 1mportanc1a a la comida como "elemento de 

:it. Mass1mo Montanar1. ·e1 pa;>&' óOI Medftenanoo en la defITTtCIOn do los modelos aJ1tTlet'ltanOS de la 
Edad Mea•a c.E.-.paoo cultural o mar lronte<izor en Francisco xavoer Meaina. op al. p 75 
1 1 ~ tbidem. p 76 
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agregación. de socialización. y de manifestación de supremacía". y poco a poco ambas 

integrarán, muy a su estilo. diversos aspectos culinarios 

Objetivo 5.3. Analizar las características de dos sistemas alimentarios opuestos a 

partir de un con¡unto de ingredientes comunes 

El propósito de este objetivo consiste en comprender que al lado de productos 

de consumo polémico como el cerdo. existen 1ngred1entes comunes en tomo a los 

cuales se desarrollan dos sistemas cuhnanos opuestos. de los que se derivan. por 

supuesto. distintas actitudes frente a la comida 

Los sistemas culinarios a los que se alude son el musulmán y el de la sociedad 

cristiana de España. s1rv1endo ésta como escenario para la comprensión 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 pnncipalmente). el garum. las especias y el vino 

Por otra parte. la coinodenoa en el uso de ingredientes comunes puede explicarse tal 

vez por motivos económicos. o cuestiones de gusto por los sabores y aromas Sin 

embargo. ante el conjunto de productos comunes se presentan ·pautas soooculturales 

y sistemas de representaciones o códigos (prescripciones y prohibiciones. asooaciones 

y exclusiones) ·diferentes "" 

Los patrones allmentanos españoles indican una dicotomía laico-religiosa. ya 

que por un lado se exalta el consumo de vegetales así como una actitud de templanza. 

mientras que por el otro se aprecia sobremanera la carne -signo del legado 

romanogerrnánico-. y asociada a su consumo aparecen con frecuencia los excesos o la 

gula En el mundo rnusulman. al contrano. se presenta un patron ahmentano integrador. 

en donde no hay separación entre la1cidad y religión 

Para abordar este ob¡etivo se toman en cuenta productos significativos ya sea 

para una u otra cultura y se confrontan Tal es por eiernplo el caso del tngo. con el que 

los españoles elaboran pan. tanto por la tradioón grecorromana como por el 

Jesus Con11eras. Antropo;ogía . op at. p 12 



cristianismo. a diferencia de los musulmanes que elaboran sopas y gachas como 

herencia de su cultura inicial beduina. 

Otros ejemplos se exphcan a través del consumo de carne. o la valoración del 

vino. el pescado. las frutas y las hortahzas Si bien se puede apreciar que ·1as 

semejanzas ahmentanas entre SOC1edades diversas aumentan a medida que se 

asciende en la escala soaal de ambas·. esto no significa que compartan valores 

seme¡antes. sino que corresponden a la clase dominante 119 

La confrontación de dos sistemas ahmentanos planteada en este objetivo, 

permite comprender que ·e1 acto de alimentarse. bren sea comida o bebida. trasciende 

la pura necesidad de nutrirse. pues está tan cargado de significados y de emociones .. 

que se desarrolla más allá de su propio fin ·1:.>0 

La existencia de una 1ncompat1b1hdad entre los valores básicos de dos modelos 

alimentarios como eran el español y el árabe. no fue obstáculo para que ambos 

pueblos. al relacionarse. adqumeran nuevas costumbres 

Los procesos h1stóncos que se exponen a partir de este ob¡e!lvo son 

A. La nueva herencia árabe para España. 

La predilección árabe por las frutas y hortalizas. sumada a la abundanoa de 

agua en Al Andalús. culminaron con la aclimatación de los productos necesitados. así 

como el cultivo en gran escala de otros ya presentes en la zona Se mtrodu¡eron 

entonces frutos como los dátiles. la cidra la naran¡a amarga y la hma. cuyo destino era 

servir en la preparación de postres confitados En las huertas aclimataron alcachofas. 

espárragos. pepinos. melones y sandias. dado que la cocina árabe requería de 

infinidad de condimentos en todos los huertos también existían sem1llerC'..s de cominos, 

alcaravea y. en especial azafrán. que además se empleaba como colorante Escnbe 

Josep P1era que ·se podría hacer un herbolano de las especias y de las hierbas 

Teresa do Castro op ot. o 48 
'"' Jesüs Contr"1'as. Antrr>pOic)g>a . op Ctt. p 13 
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aromáticas que introdujeron los musulmanes·. y que utilizaban en infusiones. salsas. 

para perfumar carnes o adobar salmueras. 121 

Aunque la cocina hispana conocía y empleaba ciertos condimentos por influJO 

romano. es durante el dominio árabe, y gracias a las relaciones comerciales con 

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

Otras aportaciones sustanciosas las constituyen la caña de azúcar y el arroz En 

cuanto a la primera. de los árabes denva el término. además de que a ellos se les 

atribuye la técnica del refinamiento Con respecto al arroz. los árabes extienden su uso 

y consumo en la Península; afirma el ya citado Montanan que "durante toda la Edad 

Media. sólo las cocinas mediterráneas lo reconocen como un verdadero alimento. 

mientras que en otros lugares continúa siendo un producto exótico vinculado a las 

especias· 122 

B. El mestiza1e alimentario 

En la actualidad se conoce como cocina h1spanoárabe a aquella tip1ca del sur de 

España, en concreto a la elaborada en Andalucía Sin embargo. y a pesar de que los 

cristianos mostraron su intolerancia religiosa a los recién llegados. incorporaron 

elementos culinanos que hoy se apreoan en toda la Península 

El meshzaJe alimentano surgió pau!at1namente. pnmero en aquellas regiones 

dominadas de manera directa por los musulmanes. después se extendió a otras. 

ubicadas en las fronteras. y más tarde a toda la Península 

Menciona Xav1er Domingo que "desde que existe documentación fehaoente 

sobre la coana medieval española. se observa que han sido ya adoptados productos 

implantados en España por los árabes" 1n 

"' Josep P-... ºEl On«lle de AJ-Andalus. una ooona de lronlen1°, en Franc:asco Xav- Meo.na. op ~. 
p, 114 
" Massuno Montanan op ot p 78 
"' xavter Domingo. op ex. P 24 
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El mestizaje se aprecia a través de tres procesos· 

1. La integración de elementos característicos de la cocina árabe, ya sean productos o 

técnicas. a los platillos españoles 

2. La sustitución del ingrechente pnnc1pal. mas no la forma de preparación Por 

ejemplo la sustitución del cordero por el cerdo 

3. La creación de nuevos platillos pero con el empleo de productos y de técnicas 

árabes 

España fue el escenano de la incompatibilidad religiosa de dos pueblos. "fue un 

paradigma dramático, un intento 1mpos1ble políticamente. pero quizá finalmente 

perdurable en tanto que síntesis armónica. en la cultura del comer· 12
• 

C. La d1ferenc1ac1ón en el pensamiento y en las prácticas médico-dietéticas entre 

España y el Islam 

Tanto España como los musulmanes son herederos de la cultura grecorromana. 

sin embargo existen algunas d1ferenoas en lo referente a la dietética. ya que el 

pensamiento y los valores de ambas culturas presentan opos1c1ones La falta de 

templanza y el desorden ahmentano de los españoles se relaciona con determinados 

males como la obesidad. la gota. el dolor de costado o incluso el dolor de muelas Entre 

los musulmanes no existen los excesos. y la imagen que ellos tienen de sí mismos es 

de sobriedad Hay sin embargo algunas excepciones. sobre todo en el consumo del 

vino 1z5 

Los preceptos rehg1osos y morales de los musulmanes tienen de manera 

implícita la relación entre alimentación y enfermedad. y ello se refle¡a en el estilo de 

vida La España ba¡omed1eval en cambio. ·es un punto de dificil equ1l1bno entre la 

cultura laico-caballeresca y la monástoca-rehgoosa. del ¡uego de ambas depende el 

predominio de unos valores u otros· '="' 

"' Josep p_.a. op Olt, p 109 
Teresa ele Castro, op ot. p 57 

"• Ibídem !' 59 
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La religión proporcionó el impulso inicial para la expansión árabe, ya que los 

musulmanes sostenían la necesidad de la guerra santa Sin embargo, también las 

conquistas fueron el medio principal para que los árabes. dignos continuadores de la 

tradición grecorromana y bizantina. introdujeran en numerosos pueblos 

transformaciones alimentanas. comenzando con lo indicado en los preceptos del 

Corán. 

Si bien "el equilibrio global - en el ámbito alimentano y gastronómico. así como 

en los demás - fue sacudido y modificado por la irrupción del Islam·. n 7 estaba en 

camino otro proceso h1stónco que continuaría la "revolución alimentaria", nos referimos 

al encuentro entre Europa y América 

Tema 6. El encuentro gastronómico: América y Europa. 

Si la cocina de un país se determina. entre otros factores. por su paisa¡e. sus 

actividades económicas y sus valores culturales. el contacto entre dos continentes 

acaecido en 1492. reestructuró y redefinió las características alimentarias de cada 

temtono involucrado directa o indrrectamente en dicho acontec1mrento histónco. 

Aunque exrsheron hechos precedentes relacionados con la intensificación del 

comerao marit1mo. y por cons1gurente con la d1stnbuaón y la ad1mataaón de diversos 

productos. el descubnm1ento del Nuevo Mundo puso a drsposrc1ón de las coonas 

amencanas. afncanas y euroasiáticas. alimentos desconocidos en su ámbito que 

revolucionaron los sistemas SOCJoeconómteos y culturales de la humanidad Y es que. 

como afirma S1dney W Mintz 

·1a confrontación entre cientos de pueblos indígenas del Nuevo 
Mundo y los representantes de una veintena de sociedades 
europeas que abarcó siglos y continentes. superó. por su escala y 
por la profundidad de sus efectos. todos los cambios similares que 
habían ocurrido antes· •:.>• 

.,. Mass1mo Montanan. op ot. p 79 
Sldney W M•ntz. "El dulce intruso e4 azúcar en e4 Nuevo Mundo". en Janel long, Ccnquisut. , 

opot. p 228 
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El tema se desarrolla en tres etapas: 

Los primeros contactos alimentarios. 

Es el periodo en el que se ubican los antecedentes; se plantean las condiciones 

económicas y socioculturales de la Europa del siglo XV. en particular de España. Se 

expone también el espacio geográfico antillano. primer punto de encuentro entre dos 

continentes La etapa concluye hacia la segunda década del siglo XVI, que es cuando 

los españoles inician la conquista de México 

Comida e identidad: El encuentro entre españoles y mexicas. 

La segunda etapa de estudio comprende el siglo XVI. periodo de choque entre 

los españoles y los mexicas. cultura predominante de Mesoamérica al momento de la 

llegada de los conquistadores La caída de Tenocht1tlan marca el inicio de la expansión 

colonizadora española. en donde la fundación de villas y ciudades así como todo aquel 

terntono anexado. empezará a convertirse en un campo europeo. con técnicas. 

productos y pobladores extran1eros 

América en Europa. 

Es la tercera etapa de estudio. que. planteada a partir del siglo XVI. implica la 

mención de diversas épocas y espaaos. ya que si bien el encuentro gastronómico 

surge a finales del siglo XV. los productos amencanos se fueron adoptando en tierras 

europeas durante los años postenores 

Al igual que sucedió en Aménca con los productos españoles. en Europa surgen 

dos momentos que si bien se siguen uno al otro. no se dan simultáneamente en todos 

los terntonos Nos refenmos al rechazo y a la aceptación. que a diferencta del 

fenómeno americano. no involucra a un pueblo conquistador que trate de reproducir e 

imponer su patrón altmentano Por lo demás. también factores d1mát1cos y culturales 

determinarán el grado de as1m1laetón de los nuevos productos 

Objetivo 6. 1. Advertir que el descubnmiento de Aménca representa un nuevo proceso 

de comunicación e intercambio cultural. con las cons.gu1entes repercusiones en la 

ahmentaaón 

1 
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El propósito de este objetivo se fundamenta en la importancia que mantuvieron 

los alimentos a partir del proceso de intercambio cultural iniciado el 1492, el cual 

modifica los ámbitos económicos y sociales no sólo de América y Europa. sino también 

de Áfnca y Asia 

En todo territorio involucrado los nuevos alimentos se fueron adoptando 

paulatinamente. debido a que las prácticas altmentanas -principalmente las de las 

clases populares- estaban arraigadas desde tiempo atrás. y habían demostrado su 

eficacia tanto en la reprodu=1ón como en la manutención de la comunidad 

Alfred W Crosby ha esenio. refinéndose al encuentro de dos continentes que 

"Colón y sus seguidores tra¡eron al Nuevo Mundo y llevaron al Viejo las invaluables 

creaciones de dos revoluciones neolíticas que hasta entonces habían estado 

aisladas· 1 ~ Sin embargo. no sólo se vincularon dos revoluciones neolit1cas. el proceso 

de intercambio vinculó además otros acontecimientos históncos como viajes. 

migraciones. invasiones. relaciones comerciales que fueron conformando. de manera 

pobre o ilimitada. los patrones alimentarios de todos los pueblos 

A partir de 1492 se abre una nueva pos1b11tdad de d1vers1dad altmentana. con las 

subsecuentes repercusiones en los d1st1ntos amb1tos Muchos productos se volvieron 

básicos y se integraron a los sistemas culmanos locales. como fue el caso de Ja yuca 

en Áfnca. la papa en Francia. Irlanda y Alemania. entre otros Al respecto menoonan 

Luis Alberto Vargas y Let1c1a E Casillas 

"Los productos onginanos de Aménca que hoy son parte 
fundamental de la dieta europea. como papa. ¡•tomate. maiz. fn¡oles 
o cacahuates tardaron décadas y hasta siglos en penetrar en la dieta 
cot1d1ana de los pueblos del V1e¡o Mundo pero cuando lo hicieron. 
alteraron radicalmente sus cocinas· ne 

S1 bien los nuevos alimentos ampltaron los sistemas culinanos. por otra parte en 

muchas regiones se expenmenta un proceso de perdida tanto de diversidad como de 

cultura alimentaria En el caso de México por e¡emplo. las proh1b1oones y la 

~;-.. Alfred w eros.by ~La fu!lJOtl C)a oos. COOltClaS" en Jane! Long ConQU'1sta op Clt D 134 
i .. - luis Albeno Vargas y Letioa E CasJhas. ·E1 eno...oentro oe cJos coonas Mex~ en el ~io xvr. en 
Janet Long. Conquista . op cit . p 1 55 
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subvaloración de alimentos por parte de los conquistadores. conduce a la marginación 

y al olvido productos de distinta naturaleza 

Lo mismo ocurrió 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 alimentano modifica los 

componentes basicos de las cocinas ¡erarqu1cas. desde los aspectos biológicos hasta 

los aspectos culturales 

De acuerdo con este ob¡etovo. los procesos históncos que se desarrollan son los 

siguientes 

A. Las Antillas como la pnmera región que expenmenta los fenómenos de asimilación­

rechazo y aclimatación ahmentanos 

El monopoho comercial de que gozaban los venecianos en el trafico de especias. 

y los pea¡es que los turcos 1mponian a estas mercancias cuando atravesaban sus 

dominios. fueron causa de que algunos europeos estudiaran la pos1b1hdad de hallar 

rutas alternativas haeta el Onente Aunque fue Portugal el primero en encontrar el 

cammo. sera la empresa española la que transforme l<is relaciones comerciales y 

alimentanas de numerosos pueblos 

El encuentro con las Antillas constituye el 1nioo de dicha transformación. al ser 

·ese vestíbulo de América donde. segun parece. todo ocumó por primera vez· 131 

Asi. las dos pnmeras culturas involucradas. la española y la arawaca. mostraron 

su capacidad de neofol1a o neofob1a es deor. de rechazo o de aceptación. cada una 

con base en su alimentación trad1c1onal. 1nst1nt1va y de 1nlegrac1ón con su medio 

ambiente. y que les habia garantizado la supervivencia En islas como Santo Domingo. 

Jamaica y Cuba pnmero. y postenormente Méx1=. ·se relacionó y comparó lo v1eio con 

lo nuevo. lo fam1har con lo extraño. lo que se esperaba con lo que se encontró" •lZ 

Affred W CroS.01. El 1ntercamt><J tran~n-co Consecuenods l><>IÓglCdS y culturales a partr de 
1492. pt'oJ Ot1o von Me-nng. trad Cnstina CatbO . Me•.CO . UNAM-lnst1futo de ln..·est.gaoones Históncas_ 
1991 tSone H1st0f'"1a Gene<aV16l o 1'2 
"

1 s.On1a Corcuera. op o: . p ..:2 · 
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A partir del segundo viaje de Colón a América en 1493 inicia realmente el 

intercambio alimentario, con la llegada a las islas de granos de trigo, semillas de frutos 

y legumbres. vástagos de vid . etcétera Las condiciones chmáhcas no favorecieron el 

desarrollo de la tnada mediterránea. por lo que se siguieron sohc1tando a España tanto 

el aceite de oliva como el vino. aunque no siempre llegaran en buena situación A 

diferencia de éstos. la explotación de la caña de azúcar fue exitosa . y no lardaron en 

exportar parte de los rendimientos a España 

Junto con los vegetales ambaron a las Antillas perros. cerdos. reses. gallinas. 

cabras y ovejas . es deor. la carne cuyo consumo. a excepción del perro . era popular en 

la Peninsula . La multiplicación que tuvo el ganado fue espectacular. tanto que. como 

apunta Crosby ·cuando los conquistadores avanzaron hacia México atrás venían 

halos de puercos. vacas y gansos -un ejército de pezuñas-. lodos nacidos en las 

islas· . 133 

B. El conocimiento y la difusión de las plantas amencanas en Europa a través de dos 

ámbitos. el científico y el popular 

La visión renacentista de la naturaleza en la Europa del siglo XVI tendía al gran 

interés por la zoología y la botánica. aspecto que favorec10 el estudio de los nuevos 

productos amencanos 

Es a través de fuentes directas como los escritos de Cortés y de los cronistas 

oficiales de las Indias. como Pedro Mártir de Angleria y Gonzalo Fernández de Ov1edo. 

así como de noltoas que difunden algunos "part1opantes menores en las aventuras de 

las Indias·. que muchos científicos . pnnopalmente 1tahanos adquieren mforrnaoón 

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 ¡ardines botánicos 

Poco a poco los estudios logrados en el ámbito oentif1co tuvieron d1fust6n hacia 

otras regiones y hacia otros sectores SOCJales . esto último debido a que los escntos se 

Atfred W Crosby. El 1n!ercamOIO transocean<XJ . op al p 84 
Rosa Cas.anova y Marco Belhngon . AJ.mentos . 1emeóos . ...oos y pldC'<.':'r.>S Bre..e hlStona de /os 

productos meu:anos en llilÁ<l. Ma•IOO. INAH-OEA 1988 p 22·25 
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publicaban en lenguas romances. y no en latín Por otra parte. ·aquella ingenua 

curiosidad ante el mundo no era patnmonio de los círculos académicos y científicos. 

sino que contagiaba , como resultado de una cultura comün. universidades. príncipes y 

pueblo" 135 

Las rutas comerciales contribuyeron también en el proceso de distnbución de 

plantas en muchas zonas europeas. que a su vez las redistribuyeron en Asia y África. 

Otras llegaron a los continentes de manera fortuita. ·escondidas en los recovecos de 

Jos barcos o mezcladas con el lastre que cargaban los galeones en su viaje de regreso 

al Viejo Mundo". 136 

C. La estabilidad ecológica y alimentación 

S1 bien existió un gran incremento en la producción y en la variedad de 

alimentos. también surgieron modificaciones ecológicas que influyeron en la 

alimentación. principalmente en lo que se refiere a la pérdida de prácticas alimentarias 

indígenas 

Muchas tierras ya no se dedicaron a la agricultura de subsistencia indígena. sino 

que se destinaron a la cría de ganado o al cultivo de productos españoles Desde las 

mismas Antillas el ganado ·aumentó con tal veloadad que no caben dudas de que fue 

él el responsable. en buena medida. de la extinción de ciertas plantas e incluso de los 

mismos indios. de cuyas huertas abusaban· '" 

La explotación de la caña de azúcar. además de que 1mp1d1ó la rotación de 

cultivos . restaba espacio a otros sembradíos ya que requeria de grandes extensiones 

de terreno La deforestación y la desecaoón de los lagos. la caza excesiva y el 

aumento demográfico. acabaron con gran parte de la fauna comestib!e. que incluía 

insectos. renacuaios . salamandras. patos y venados. entre otros 

1 
'' lbldem. p 27 

•- Jane• Long Towoll. ·A:nenca eo Eurapa des¡:ves oe 1492" en Janet Lon¡¡ . Conquista . opot. p 
171 
'" Alfred w Crost>y . El .nrercamo.o transoceán.co . op ot , p 82 
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Objetivo 6.2. Analizar el fenómeno de transculturac1ón que sufren los nuevos 

productos. tanto en Aménca como en Europa 

Es necesario plantear tal ob¡et1vo ya que con él los alumnos comprenden las 

razones de rechazo y aceptación en torno a los nuevos alimentos. tanto en un 

continente como en otro S1 se mencionan las circunstancias adversas que influyeron 

en el proceso de adaptación. destacan aquellas relacionadas con la cultura Por 

e¡emplo. si el maíz. producto bas1co mesoamericano es conocido en Europa como 

granoturco. ble de Turqu1e o ble sarazm. se le asocia con los musulmanes y tiende a 

ser rechazado Menciona Stanley Brandes 

"Los españoles de la época [siglo XVI] llegaban a cualquier extremo 
-que 1ncluia cambiar de nombre. de manera de vestir. de ocupación 
y de residencia- para no ser llamados infieles Es probable que. en 
esa atmósfera de intolerancia religiosa. los patrones ahmentanos. 
incluyendo el consumo de! cerdo y el rechazo al maiz. tuvieran que 
ver con la definición de la 1dent1dad étnica y religiosa· '"' 

Las razones culturales actuaron de seme¡ante manera en el temtono mexicano. 

en donde los alimentos vinculados a las d1von1dades. "iniciaron la defensa" en contra 

del trigo pnnc1palmente Ante el 1nev1table 1ntercamb10 alimentario. se produ¡o entonces 

un proceso de coadaptación entre el hombre. las plantas y los animales desconocidos. 

que se determina en cada zona tanto por el tipo de cultura de los habitantes. como por 

las cond1oones de clima y suelo 

Al estudiar en este ob¡et1vo la transculturaoón corno un proceso que 1mphca 

aspectos económicos (el costo o la rentab1hdad del producto). ecológicos y geográficos 

(el producto debe ser complernentano de otros. adaptarse a las condiciones chmat1cas). 

b1ológ1cos (desde el sabor y el olor hasta la tolerancia metabólica). y, como el mismo 

nombre lo 1nd1ca. culturales (proh1b1oones de acuerdo con la religión. la edad. o 

aceptación segun la ¡erarquia social). se tiene la oportunidad de apreciar el sistema 

ahmentano como un con¡unto que abarca los amb1tos mas importantes en los que se 

desarrolla el ser humano 

'" Si..nkty Brandes. "El m.steno del maiz". en Jane! Long. CDnqu.sta • op 01 . p 261-262 
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Los procesos históricos expuestos con base en este objetivo son: 

A. El cambio en las formas de uso o aprovechamiento que sufren las plantas 

americanas en el ámbito europeo 

El aspecto extraño. la compahb1hdad en el cultivo o en la preparaaón culinaria. la 

pertenencia a determinada familia botánica y , en el mayor de los casos . las hambrunas. 

serán algunos de los elementos que determinen la aceptación 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 meior e1empl1f1can el proceso de transculturación 

Con una difusión "lenta pero constante". el maiz fue conOCJdo en Europa con 

varios nombres que lo aSOCJaban con olros cereales utilizados tanto en el continente 

como en Asta y Áfnca. como el sorgo. el m110 y la zah1na Asi . el maiz se llamó sorgo 

turco, saggina y zahina blanca. entre otros . propiciando una penetración más fácil en la 

cultura alimenta na de vanos pueblos de los tres c:ontmentes ' 39 

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

comunes. como la polenta en Italia . las gachas en España y la mamahga en Rumania 

Además de la compatibilidad ahmentana . ex1st1eron otras razones para que el 

maíz se aceptara Por eiemplo. se cultivo con facilidad en áreas que resultaban poco 

propicias para cereales básicos. como el tngo . el centeno y el arroz En algunos lugares 

de !taha la razón de su adopción fue que "podia ser sustra1do del diezmo· en especie, 

por ser una planta nueva y de poco interés para los arrendadores 040 

Con relaoón a la papa menciona Crosby que "ha sido cultivada exitosamente en 

diminutas parcelas de tierra pobre . en muchas y vanadas zonas de dima templado. en 

altitudes bastante mayores por los granieros más ineptos del mundo. y usando las 

herramientas más pnm1tivas· ••• 

Rosa Casanova y Marco &11on9en . oo ot. o 11 7 
ltJ'Vem. p 1 "8 
Allred V'./ Crosoy El mtercamo.o rransoc:e.anoco op ot . p 173 
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Es "tras una caída repentina de población que desequilibra todo el sistema social 

precedente", cuando, por la misma gravedad de la situación, se facilita la aceptación de 

la papa . En este caso nos referimos a las hambrunas. Fueron varios los paises 

europeos que consumieron la papa ante la escasez alimentaria. básicamente a causa 

de las guerras Entre los principales lugares destacan España, Francia . lrtanda y 

Alemania 

En lo que respecta al chile. escribe Jane! 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 conocían 
el té ni el café el chocolate ni el tabaco. Esto explica la inclinación 
que sentían por las especias y el alto precio que éstas alcanzaban 
en el mercado" •• 7 

Entre el botín amencano que Colón llevó al Viejo Mundo. figuraba la "pimienta de 

India". es decir . el chile . cuyo costo fue mas accesible que el del producto original, 

factor que contribuyó a su rápida aceptación Por otro lado. aun como mercancía de 

lujo el chile resultaba picante. por lo cual otros pueblos lo rechazaron. no así la India y 

el norte de Afnca En paises como llalla comó con distinta suerte. cuando lo 

convirtieron ·en un fruto grande de sabor dulce 

comerse como una verdura· " 3 

B. Ideología y a limentación 

Ya convertido en un 'pimiento'. podía 

Mas allá de las actividades económicas y de los recursos tecnológicos. esta el 

s istema de valores gastronómicos de cada pueblo . relaoonado con ideas rellgaosas y 

sociales que perrrnten ubicar a los productos como buenos. malos. distinguidos. 

comestibles o no comestibles . etcétera A partir del encuentro entre españoles e 

indígenas. también se enfrentan alimentos bas1cos. C0'1lO el maíz y el trigo. por citar el 

ejemplo mas representahvo 

Al respecto. a pesar de que ·1a dom1naoón española 1mphoó poco a poco y cada 

vez con mayor fuerza una degradación de todo aquello que representara. que 

" ' Jane! long~;,., Caps.cum . op Cd . p 9 
'•' Janet long T owell . • Aménca en Europa • . oP ar . p 1 76 
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recordara o que se asemejara al mundo prehispánico". el cultivo del maiz y la hechura 

de tortilla y de otros derivados continuaron practicándose. 144 

Es también a partir de la conquista cuando lo 1ndigena se relaciona con lo 

sometido, con lo débil. esta actitud repercutió en los nativos que "en el dilema de 

conservar su identidad o dejar de ser indios. fueron imitando y rechazando muchas 

costumbres· ,.~ 

De igual manera. la subvaloraoón alimentaria que mantienen los españoles 

frente a los indígenas. los encaminará a prohibir alimentos de consumo ritual, 

asooados con el salval'smo, como fue el caso del amaranto 

Objetivo 6.3. Entender el mestiza1e gastronómico mexicano a través del conocimiento 

y la comprensión de los principios alimentanos tanto de España como de Mesoamérica. 

El propósito de este ob1e1tvo es analizar las caracteristicas alimentarias de las 

culturas que protagonizaron el mest1za¡e culinario. conforme a las circunstancias 

h1stóncas de cada una 

De Mesoaménca. como ya se ha expresado en el inoso 3.2 referente a los 

objetivos generales la civ1hzación que se toma como base es la mexica. Esta. al igual 

que otras culturas. regia el consumo ahmenhoo por vanos factores. por ejemplo la 

cosmovisión. la jerarquía social. la edad. etc 

Los mex1cas. ¡unto con otros pueblos mesoamencanos. consideraban que "la 

comida era el lazo entre el pnncip10 y el fon. entre la vida y la muerte" "'6 Del mismo 

modo. existían alimentos cuya significación religiosa sobrepasaba la de otros. COfllO era 

el caso del maíz o del cacao. 

'" V1rg1nia Garcia Acosta. "El pan de maiz y el pan de tngo. una lucf\a por el dornUltO del panorama 
ahmentano urt>ar>o colomar. en Janet Long, Conqu-sta . op ot. p 273-275 
'" Teresa Castelló Ylurt>e. Preseno.a oo la com<d<I prehlspdn.c;;, 11.'l<>xico. Fondo Cultural Banamex. 
1986, p 12 
'"" Sorna COl'C:Ue<a. op ot. p 14 

L 
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España tenía como "productos símbolo" aquellos asociados con la eucaristía y 

con una tradición alrmentaria "pagana· heredada tiempo atrás. es decir la tradición 

grecorromana Cuando los españoles llegan a América lo hacen con un nuevo legado 

alimentario el árabe A pesar del tnunfo de los Reyes Católicos. la cultura musulmana 

ha permeado de manera importante el ámbito culinario. y la continuidad de la 1nfluenc1a 

árabe. aun después de su expulsión de la Península. queda referida en vanos libros de 

cocina El siglo XVI español se caracteriza entonces por un mosaico gastronómico. en 

el que resaltan las s1gu1entes influencias. de acuerdo con Carlos Brokmann 

"La de los antiguos iberos en la caza y el asado. la romana en el pan 
de trigo. la vid. el olivo y el ajo. la árabe en el arroz. los dulces y 
algunos condimentos. y la medieval en el sabor y las especias·"' 

A través de este objetivo los alumnos corroboran que cada pueblo que participó 

en el mestizaje gastronómico del siglo XVI. lo hizo con su propia 1deologia. con su 

baga1e alimentario compuesto a la vez por vanas tradiciones culturales Cuando se 

plantean las caracterist1cas de dos sistemas cuhnanos. en este caso el español y el 

mexica. se obtienen resultados en dos aspectos Por un lado. se complementa el 

conoc1m1ento del fenómeno de transcu1turac1ón. expuesto en el ob¡et1vo antenor Por 

otra parte. se pueden apreciar la continuidad. la permanencia. ias mod1ficaciones o el 

cambio de los dos sistemas a través del mest1za¡e ahmentano 

Los procesos históricos que se analrzan con base en este ob¡et1vo son 

A. El conoc1m1ento de las caracteristicas de la ahmentaoón hispana en el siglo XV 

como fundamento para comprender la busqueda de su recreac1on en las tierras 

americanas 

Entre los diversos elementos que destacan en la conformación ahmentana 

española y que 1nflu1rán en el proceso de abasto en Amenca se encuentran los 

relaoonados con !a relrg1on y el aspecto soc1oeconóm1co de la Peninsula en el siglo 

XV En Amenca los españoles in1aaron una empresa de superv1venc•a en la que. en el 

intento de recrear una ahmentaoón sustentada por una trad1oón m1lenana que 

combinaba valores rel191osos y Jerárqwcos terminaron por afectar el entorno y a los 

seres vivos que formaban parte de el 

1 '~ Carlos BrOkman."1 Haro. La COCrfld rne.ucana a traves de Jos :5J9IOS lli Mes..~za¡e eui.Jnano. Me.-..co. 
Clio. 1996. p 11 

¡ 
L. 
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Por otra parte. una situación común en la historia medieval europea es el 

hambre. Resignada a padecer épocas de escasez. debidas en parte a las guerras y a 

los primitivos sistemas de distribución y mercado. la sOCtedad española reflejará el 

poder socioeconómico a través de la disposición de alimentos Salvo en las casas 

ricas, la cocina en España era monótona En regiones como Barcelona ignoraban el 

desayuno y hacían únicamente dos comidas dianas. el almuerzo y la cena.'~ 

La carne. aunque era muy apreciada. figuraba poco en el menú cotidiano por el 

alto costo La más consumida era la ovina y la porcina. esta última utilizada como 

auténtico signo de distinción frente a los musulmanes El pescado. las legumbres. 

hortalizas y frutas también formaban parte de la alimentación. sin embargo a causa de 

la gran importancia de los cereales. el pan era la base culinana 

Las cuestiones ahmentanas. y específicamente las relacionadas con la escasez. 

se proyectarán en dos momentos Por una parte motivarán el continuo traslado de los 

españoles -y de otros europeos- hacia Aménca Por otro lado. será también la 

amenaza del hambre. por encima de las razones 1deológ1cas y religiosas. la que los 

orille al consumo de los productos encontrados en las nuevas tierras 

B. Las características alimentarias de los aztecas como referencia para comprender el 

proceso adopción-rechazo entre ondigenas y españoles 

Dos zonas caracterizaban el terntorio mexicano en el siglo XVl Andoaménca y 

Mesoamérica En la primera eran relevantes la caza. la pesca y la recolecoón. aunque 

no practicaban la agricultura. las act1v1dades de los grupos ahi asentados eran una 

respuesta SOCtal a la necesidad alimentaria. e 1ntervenian. por muy simple que se 

presentara su sistema de abasto. una sene de valores. símbolos y ntuales "~ 

En lo referente a Mesoamenca la principal cultura del Altiplano central la 

constituía la mex1ca Esta tenia un sistema de abasto firme estructurado. con base en 

la producción agrícola y en un mercado que cubria las necesidades ahmenboas de 

todos los estratos sooales. tanto de los habitantes del valle como de Tenocht1tlan ·~ 

'
41 XavHM Domingo. op crt . p 2'6 

1
..., Sonia Corc::uora. op o:. p 14-18 

, ..... , lvOl"VlC Mi~es Mestt:a.1e a.hmentano Et .a!J.d.s:o en Ja oua.aa de Me1...::o en el 519Jo >..'111. Méx.>CO 
UNAM-Facultad ele F1losot;a y Letras 1993 p 18-31 
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La comida entre los mexicas era un lazo de unión. de solidaridad entre la familia 

o la comunidad, y de agradecimiento a los dioses. Estas características. 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 la inventiva culinaria [tanto] del ama de 

casa", 151 como de los cocineros al servicio del tlatoani. 152 

C. La desapanción ylo supervivencia de los productos y hábitos alimenticios indígenas. 

a través de la coexistencia con las costumbres españolas, así como la conformación de 

una nueva conducta alimentana 

El enfrentamiento de dos culturas opuestas en el ámbito alimentario -como en 

todos los demás- tra¡o como consecuencia ciertos conflictos Aunque requerían 

productos vegetales. la mayor parte de los españoles no iban a cultivarlos. ya que 

consideraban a la agricultura "inferior y poco digna· 153 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 traba¡o 

asalariado y los servicios personales. 1rnc1ó un proceso de ident1ficac1ón-as1milac1ón de 

los productos. principalmente por aquellos indígenas que. "al perder su identidad sobre 

la base de la posesión de la tierra. estuvieron mejor preparados para adaptarse a las 

nuevas circunstancias·'"" Ba¡o este proceso el tngo. por e¡emplo se 1dent1ficó con el 

maíz. y las leguminosas como el haba con el fri¡ol. preparandose al pnncipio de la 

forma similar 

En cuanto a las aves. las más aceptadas tanto por las venta¡as de su enanza 

como por la calidad de su carne. fueron las gallinas y los pollos. que se consumieron de 

manera pareoda a la del gua¡olote o los patos Por otra parte. el pescado resultó un 

punto común en el consumo de ambas culturas. ya que la zona del valle de México era 

lacustre y de ella se obtenían algunas vanedades. y en cuanto a los españoles. el 

pescado constituía el alimento habitual de las v1g1has No obstante. el pescado que 

lb1Dem. p 17 
i•: Bernal Diaz 001 Cast11Jo H1stona \f'Ct"d.adera c:Je- l.."l conquista de La Nueva Espa/ia intrOd y nota3o 

Joaqu•n Ramire.z Cat>allas. MeJUCO. Porrua. 1983 ("Sepan cuantos • 5) p 166 
'" lvonne M•¡ares. op cr.. p 62 

4 IOiáem. 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 españoles para conquistar, colonizar y explotar los nuevos 

territorios estuvo relacionada con la ganadería. ya que ésta proporcionaba tanto 

alimentos como transporte. entre otros. 

El hecho de que el ganado menor no significara competencia para las 

actividades indígenas. y el que los españoles fomentaran su cría entre los pueblos 

nativos. facilitó el acceso a la carne, en espeoal la de cerdo. 155 

A partir del descubrimiento de América entraron en contacto diversos pueblos. 

no sólo de Aménca y de Europa, sino de muchas partes del mundo, los cuales 

contaban a su vez con una tradición alimentaria ancestral. El encuentro entre diversas 

culturas. opuestas en su mayor parte, implica un intercambio ahmentario que mod1ftea 

los esquemas soc1oeconómicos de los participantes. desde las formas de cultivo hasta 

la preparación y el consumo de los nuevos alimentos 

ldent1ficac1ón. as1m1laaón rechazo. mcompat1b11idad. son algunos de los 

procesos que conformaron el fenómeno ahmentano S1 bien se d1vers1ficó la dieta de los 

pueblos. este proceso se reahzó de manera lenta. adaptándose a las características y a 

los gustos de cada cocina 

Aunque el descubnmoento de Aménca es una más de las etapas que conforman 

la hostona de la al1mentaaón. no cabe duda de que. por su misma magnitud y 

trascendencia. es uno de los acontecimientos gastronómicos más contundentes en la 

hostona del hombre 

,,,,. lblden'J. p. 85-86 
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4. ASPECTOS HISTORICO - DIDACTICOS. 

4.1. PRINCIPALES PROBLEMAS AFRONTADOS PARA LA COMPRENSIÓN 

DE LOS TEMAS Y SUGERENCIAS DE SOLUCIÓN EN EL PROCESO DE 

ENSEÑANZA. 

Entre las pnnc1pales dificultades presentes en el proceso enseñanza-aprendizaje 

de la histona. destacan las s1gu1entes 

l. El rechazo hacia la 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 relaaona con el tema que les interesa. es decir. la alimentación 

Esta actitud se relaciona tanto con las caracteris!lcas de la sociedad actual. 

como con la forma en que se ha impartido la h1stona en los niveles escolares 

anteriores. 

Cuando la historia es presentada al alumno como una mera lista de fechas y 

sucesos. se va creando una situación de repudio y de ·amnesia· hacia sus propias 

raices. es decir. el alumno carece de la nooón de un pasado. su pasado h1stórico­

social Solange Alberro s1nte!lz.a todas estas condiciones al escnb1r que 

"La idea de obsolescencia es propia del sistema capitalista de 
consumo en que v1v1mos En efecto. compramos cualquier aparato y 
a los cinco años ya no sirve Esto nos acostumbra a considerar 
obsoleto lo que nos rodea. mduyendo a la h1stona ¿De qué sirve 
algo que ocurrió hace cuatro siglos? · ' 

Aunado a ello se encuentra la s1tuac1on de que los alumnos están 

acostumbrados a sistemas educativos rig1dos y autontanos. en donde todo está 

estructurado con antelaaón. desde los planes de estud•o hasta los horarios El alumno 

sólo aparece como un destmatano. un receptor que e¡ecuta decisiones a¡enas 
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Muchos estudiantes consideran incluso que toda actitud crítica orientada al 

cambio puede ser interpretada por las autoridades como señal de rebeldía De igual 

manera los alumnos han sido preparados para acatar y obedecer. no para reflexionar y 

analizar. 

Los cambios en estas actitudes no se dan de un día a otro, sobre todo cuando 

los esquemas de enseñanza en el Colegio Superior de Gastronomía tienen la misma 

orientación. 

Una solución a este problema puede tratarse a través de la categoría histórica 

que se refiere a la relación con el presente. Se trata entonces de estimular el interés 

por el conocimiento histórico. a pesar de que el alumno no esté de acuerdo con los 

objetivos y los contenidos del curso. 

El profesor debe presentar una exposición lógica y a la vez atractiva apoyándose 

en determinados recursos auxiliares; asimismo. debe exponer los procesos históricos 

en relación con el momento actual. de tal forma que el alumno los vincule y ordene en 

el acervo de sus propias expenenoas 

El alumno se pone en alerta s1 algo de 1a clase está en el área de su interés 

personal. o se refiere a conoc1m1entos ya existentes. o s1 se relaciona con el campo de 

la propia act1v1dad práctica y es de utilidad El profesor debe reforzar en su momento 

oportuno la 1mportanc1a del terna. aclarar cualquier duda al respecto y establecer un 

vinculo entre lo nuevo y lo ya conoado 

11. La conformación de un pensamiento critico. 

Se ha mencionado en capitulos antenores. que en el proceso enseñanza­

aprend1za¡e debe fomentarse en el alumno una actitud o pensamiento critico Cabe 

preguntarse. (.Qué se entiende con estos términos?. le¡os de ser una actitud que tiende 

a opinar con o sin fundamento acerca de cualquier tema. el pensamiento crittCO es 

aquel ·que involucra en si otras habilidades (dedu=ón. categorizaaón, emrs1ón de 

¡u1cios. etc). no sólo cognitivas. sino también valoral-afect1vas y de mteracoón SOClal" ~ 

' Fnda Diaz Barr>ga Aroeo ·una apcwtaoón a la dodactJCa de la h•s•on4 en el Bachllen110·. en Perfiles 
E~:..*C:!!!'..~. ~~~. tJN..A-~-C!S~. ~~ ~-~ e2. P 59 
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La exposición del profesor acompañada con material didáctico no es suficiente 

para lograr tal propósito. 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 información fidedigna, 

1dent1ficar los fundamentos en las fuentes que consulta y sobre todo. encaminarlo a 

formar un cnteno propio. de acuerdo con sus propias necesidades y sus propias 

experiencias 

111. La ubicación temporal. 

La explicación del cambio. la continuidad o la duración de los sucesos históricos 

son nociones que a menudo resultan comple¡as para el alumno. ya que en cursos 

pasados les han enseñado o han aprendido la historia como una sene de hechos 

desconectados. aislados entre si 

El profesor puede plantear. ante tal situación. diversos e¡erc1c1os que permitan al 

alumno analizar las cuestiones antes expuestas. es decir. la idea de cambio. 

continuidad o duración los e¡ercicios deben incluir desde act1v1dades 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 

coex1stenc1a simultanea de hechos distintos en una misma región o en vanas 

Ademas de ubicar y delimitar el tema. el profesor debe señalar las 

caracteristicas que 1dent1f1can el penodo al que hace referenc1a. puede acudir a 

diferentes recursos como peliculas. d1apos1tivas. fotografias y mapas que permitan 

establecer una relación h1stónca - temporal en la que se distinga el desarrollo 

h1stonco 

IV. La correcta interpretación de los hechos del pasado en el presente. 

Se ha mencionado capítulos atrás que los sucesos h1stóncos no deben 

desnaturalizarse. es decir. deben comprenderse de acuerdo con sus propias 

pecul1andades h1stóncas. sin embargo los alumnos no entienden los sistemas de 

creencias y valores de otro tiempo que no sea el suyo 
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Existen ideas erróneas y pre¡uicios en torno al conocimiento histórico que llevan 

al alumno a expresar ¡uicios como los siguientes ·cuanto más lejano es el pasado. más 

primitivos eran los humanos·. "los hombres actuales son más inteligentes puesto que 

han inventado la t v y la computadora· 

Ante estos criterios. el profesor debe exponer el contexto de cada proceso 

histórico. y dar a conocer el con¡unto de creencias. hábitos y valores que identifican a 

determinada SOCledad y que la encaminan a actuar como lo hace; debe. si es 

necesario. plantear analogias que adaren la situación y no confundan más al alumno 

Además de eslos problemas. relacionados directamente con el aspecto histórico. 

existen otras circunstancias que se refieren al sistema escolar y a la ideología que 

maneja la 1nst1tuc1ón. explicada en el capítulo 2 de este Informe Seria conveniente 

destacar el papel relevante que tienen las asignaturas del area de Cultura 

gastronómica. y a la vez establecer los vínculos que mantienen con aquellas otras que 

integran el plan de estudios Es decir. se debe poner de manifiesto el apoyo histórico­

social que brindan dichas materias y rescatarlas de la devaluación de que son ob¡eto. 

Por otra parte. habría que llevar a cabo una reestructuración de los programas 

de las matenas que pertenecen a la misma área (Cultura gastronómica). de tal manera 

que se advierta una correcta interrelación y una secuencia lógica la reestructuración 

pos1b1htaria una mayor profundidad en el desarrollo de los temas y no una mera visión 

panorámica Es cierto que en ninguna asignatura se enseñan todos los conoomoentos 

que posee una d1sophna. pero selecoonando aquellos que se consideren más 

significativos de acuerdo con los contenidos h1stónco-ahmentanos y con las 

características de los alumnos. se podrá faalttar el proceso enseñanza-aprendiza¡e 

4.2. LAS FUENTES HISTÓRICAS UTILIZADAS EN EL PROCESO 

ENSEÑANZA-APRENDIZAJE. 

la 1mpart1oón de la matena H1stona de la Gastronomía no se lleva a cabo a 

través de la sola expos1oón del profesor Se propone desarrollarla mechante un proceso 

de interacción en el que el educador. como guia. haga del curso una situación actwa 

Una de las cond1oones para lograr tal efecto conStste en acercar a los alumnos al 
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conocimiento histórico a través de lecturas que despierten su interés y los motiven . Los 

objetivos que se pretenden alcanzar a través de este acercamiento. relacionados en 

gran medida con el pensamiento crítico son : 

;.... Que el alumno tenga acceso al conocimiento del pasado 

;.... Que analice los hechos e identifique los argumentos que subyacen en la 

infonnación 

;.... Que analice las condiciones particulares baio las cuales ocurre el proceso 

histórico. 

;.... Que reflexione con relación a puntos de vista alternatrvos 

;.... Que evalüe la confiabi lidad de la fuente 

;.... Que conozca distintas interpretaciones de un mismo hecho 

;.... Que reconstruya los sucesos históricos 

Los alumnos realizan vanas lecturas previas a la exposición de cada tema . 

Además de la bibliografía. los alumnos tienen contacto con otro tipo de fuentes que 

apoyan su aprend1ZSJff acuden a exposiciones y a muestras h1stónco-gastronóm1cas 

que organizan instituciones como el museo de El Carmen . la Fundación Hérdez y el 

Claustro de Sor Juana 

A través de las lecturas y de las v1s1tas a distintos centros culturales. el profesor 

procura que los alumnos lleguen a una convicción sobre la 1mportancm del 

conoomiento h1stónco. y lo valoren no como algo a1eno. sino como un suceso que 

fundamenta su pasado colectivo 

Los comentanos. las discusiones. los resümenes. los ensayos y los traba1os de 

investigación en torno a las fuentes h1stóncas . permiten que el alumno aprecie la 

lectura como una hab1hdad y una act1v1dad generadora de nuevos =noc1m1entos. a la 

vez que comienza a percatarse de que cada obra hrstónca es un refle10 de las 

circunstancias de su tiempo. de su espaoo y de su autor 

La bibhografia que se ut1hza en el curso se clasifica en dos grupos El pnmero se 

refiere a lecturas básicas. previas a cada tema Son parte fundamental en cada clase. 

ya que se someten a comentarios y debate: según se adv>erta el grado de comprensoón 
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y análisis de los alumnos. las lecturas se trabajarán también como resumen. ensayo o 

reseña. 

El segundo grupo bibliográfico está encaminado a proporcionar material para un 

trabajo de investigación que los alumnos presentan de manera oral y escrita antes de 

finalizar el curso El tema de la 1nvest1gac1ón se refiere a algún aspecto de la historia de 

la alimentación en México. el cual puede comprender desde el siglo XVI hasta el XX. 

Se ha seleccionado dicho tema con la idea de acercar al alumno a un contexto histórico 

significativo que lo integra de manera directa. en este caso puede elegir su país. alguna 

región o localidad como punto de referencia para analizar posteriormente otros ámbitos 

sociales 

Antes de atar los dos grupos b1bhográficos. hay que mencionar que se han 

seleccionado obras tanto de h1stonadores como de otros científicos sociales 

-antropólogos pnnc1palmente-. quienes abordan la cuestión alimentaria a través de una 

perspectiva interd1sciphnana, con lo cual se enriquece el desarrollo del proceso 

histórico 

Bibliografla básica. 

Tema 1 El nacimiento de la cocina. 

Ch1lde. V Gordon. Los orígenes de la civilización. tr Eh de Gortari. México. F.C.E .. 
1 996 (Brev1anos. 92) 
Cohen. Mark Nathan. La cns1s alimentaria de la preh1stona La superpoblación y los 
orígenes de la agncultura. vers española de Fernando Santos. Madrid. Altanza 
Editorial. 1 981 
Contreras. Jesús. Antropología de la Alimentación. España. EUDEMA. 1993 
Cordón. Faust1no. Cocinar hizo al hombre. Barcelona. Tusquets Editores. 1980 (los 
5 sentidos) 
R1tch1e. Carson 1 A. Comida y C1vil1zac1ón De cómo los gustos altment1c10s han 
mod1f1cado la H1stona Madrid Al<anza Ed1tonal 1988 

Tema 2 China y los esplendores de Oriente. 
Granel. Marcel. La c1vd1zaeton c . ..,ma La vida pub/tea y la vida pnvada. tr Leonor 
Pa1z. México. UTEHA. 1959 
Lu¡án. Nestor. H1stona de la Gastronomía. Barcelona. Ed1t Folio. 1997 
Norman. J1ll. El Gran Libro de las Especias. Madnd. Ed1t El País Agullar. 1991 
Méndez Riestra. Eduardo. 01coonano del Gourmet Prontuano Histórico-
Gastronóm1co. pról Juan Man Arzak. Barcelona. Alba Editores. 1988 
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Tema 3: Arte y dietética en occidente: Grecia. 
García Gual. Carlos et al. Tratados Hipocráticos. Madrid. Edil Gredos. 1990 
March. Lourdes. "El aceite de oliva en la alimentación mediterránea·. en 
Alimentación y Cultura Actas del Congresos Internacional. 1988. Museo Nacional 
de Antropología. España. La Val Onsera. 1999 
Rever. Jean Franco1s. Un festín en palabras H1stona Literana de la sensibilidad 
gastronómica. de la antigüedad a nuestros días. tr Lola Gavarrón. Barcelona. 
Tusquets Editores. 1980 
Romero de Solis. Pedro. "La religión y los alimentos en los textos sagrados 
mediterráneos·. en Isabel González Turmo y Pedro Romero de Solí s. eds . 
Antropología de la al1mentac1ón. ensayos sobre la dieta mediterránea. Sevilla. Junta 
de Andalucía - Fundación Machado. 1993 

Tema 4 Roma, la sofisticación de un Imperio. 
Espinel. Miguel. El espacio cu/mano De la Taberna Romana a la Cocma profesional 
y doméstica del siglo XX. Barcelona. Tusquets Editores. 1984 
Friedlaender. Ludwmg. La Sociedad Romana H1stona de tas costumbres en Roma. 
desde Augusto hasta los Antoninos. Ir Wenceslao Roces. México. F CE. 1947 
lbañez Art1ca. Miguel. comentarista y traductor. Ap1c1us. De Re Coquinana 
Gastronomía en la Antigua Roma lmpenal. R & B Ediciones. 1994 
Martinez Llop1s. Manuel Histona de la gastronomia española. España. Editora 
Naaonal. 1981 

Tema 5 Arabia y el Islam: La unificación culinaria 
Fábrega. Jaurne. "La cultura del cerdo en el Mediterráneo. entre el rechazo y la 
aceptación". en Francisco Xav1er Medina. ed . La a/1mentac1ón Mediterránea 
Historia. Cultura. Nutnc1ón. prol Francisco Grande Cov1án. Barcelona. lnst1tut 
Catalá de la Med1terrania d'Estud1s 1 Cooperació 1996 
Hemández Berme¡o. Esteban. "B1od1ves1dad agrícola y al1mentana en la península 
lbénca. Evolución desde los siglos VII al XVII". en Isabel González Turmo y Pedro 
Romero de Solis. eds . Antropología de la aflrn€ntac1ón nuevos ensayos sobre la 
dieta mediterránea. España. 1996 
Montoya Saez. Patricia et al ·una aprox1mac16n a las preferencias y aversiones de 

alimentos en poblacion marroquí en la Comunidad de Madnd". en Alunentac1ón y 
Cultura. op c1! 
Rosenberger. Bemard. ·01eté!tca y cocina en el mundo musulmán ocadental segun 
el K1tab al Tab1¡. recetario de época almohade· en Antonio Garndo Aranda. comp. 
Cultura a/1mentana Andalucia-Aménca. México UNAM-lnst1tuto de Investigaciones 
H1stóncas. 1996 (Sene H1stona General/1 7) 

Tema 6 El encuentro gastronómico: América y Europa. 
Crosby. Alfred W. El intercambio transoceanico Consecuencias b1ológ1cas y 
culturales a partir de 1492. pról º"º van Menng. tr Cristina Carbó. MéxlCO. UNAM­
lnst1tuto de Investigaciones H1stóncas. 1991 (Sene Historia General/16) 
Domingo. Xav1er. "La coana precolombina en España·. en Janet Long coord. 
Conquista y comida Consecuencias del encuentro de dos mundos. México. UNAM­
lnshtuto de lnvest1gaoones H1stóncas. 1997 
González de la Vara Feman. La cocina me.,cana a través de los SHJ/os 11 Epoca 
prehispánica. México. Clio. 1996 
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Rendo Rodríguez. M.J. et al . ·Las frutas amencanas· introducción en Europa y uso 
en la actualidad·. en Alimentación y Cultura. op cit. 
Sahagún. fray Bemardino de. Historia general de las cosas de Nueva España. notas 
y apéndices Angel María Ganbay K. México. Porrúa, 1985 ("Sepan cuantos • 
300) 

Bibliografía para el trabajo de investigación. 

Existen múltiples obras que tratan el aspecto alimentario en la historia de 

México. por lo cual se recomienda a los alumnos consultar esenios como los 

siguientes 

Castelló Yturbe Teresa. Presencia de la comida prehispánica. México. Fondo 
Cultural Banamex. 1986 

Corcuera de Mancera. Sonia. Entre gula y templanza Un aspecto de la historia 
mexicana. México. F C E . 1996 (Tezontle) 

Gonzalbo Aizpuru. Pilar. Las mu¡eres en la Nueva España. Educación y vida 
cotidiana. México. El Colegio de México 1987 

Long. Janet coord. Conquista y comida Consecuencias del encuentro de dos 
mundos. México. UNAM-lnst1tuto de Investigaciones H1stóncas. 1997 

Long Solis. Janet. Caps1cum y cultura la h1stona del ch1//1. México. F CE. 1988 

Lozano. Teresa. El chingumto vindicado. Mex1co UNAM-lnst1tuto de Investigaciones 
Históricas. 1995 

Mi¡ares Ramirez. lvonne. Mestiza¡e alimentano El abasto en la ciudad de México en 
el siglo XVI. México. FFYL-UNAM. 1993 

Reyes. Alfonso. Memonas de cocma y bodega Minuta. México. F C E . 1989 

Vanos autores. La cocina mexicana a tra•'es de los siglos. 10 v. México. Clio. 1996 

Zolla. Carlos. Elogio del dulce Ensayo sobre la dulceria mexicana. México. F CE. 
1995 

Cabe señalar que de acuerdo con el aspecto ahmentano y la época que seleccione 

el alumno para investigar. el profesor le proporciona la b1bhografia adecuada. es decir. 

obras que han sido revisadas previamente 
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4.3. LOS RECURSOS AUXILIARES UTILIZADOS EN APOYO DE LA 

ENSEÑANZA DE LA HISTORIA. 

Durante su labor docente. todo historiador requiere del uso de recursos 

didácticos que le auxilien en la reconstrucción del pasado. Cualquiera que sea la 

definición y dasificación del material didáctico. lo importante es que se utilice para 

dinamizar. incentivar y facilitar la asimilación del conocimiento histórico por parte de los 

alumnos 

Tomando en cuenta que la atención de los educandos se agota rápidamente. o 

bien que su atención es inconstante. el profesor debe propiciar y mantener el interés de 

la clase a través de medios didácticos adecuados Estos deben aplicarse con base en 

un equilibrio entre la exposición del profesor. los comentarios y las d1scus1ones de los 

alumnos 

Los recursos auxiliares que se manejen en el curso son los !>1gu1entes 

l. El pizarrón. 

Este medio visual permite el desarrollo de las ideas del profesor y de los 

alumnos De acuerdo con las características de éstos. se escnben o no palabras 

"clave·. frases. esquemas. cuadros sinópticos. fechas. nombres de persona¡es. etc . de 

manera que el pizarrón auxilie en vez de complicar el proceso enseñanza-aprendizaje 

11. Proyector de acetatos. 

Una de las venta¡as de su ulilizaaón. al igual que sucede con otros recursos 

como las d1apos1t1vas. consiste en que el educador no pierde de vista a su aud1tono 

Otra de las venta¡as de su uso es que. al no haber material disponible que responda de 

manera especifica a las necesidades del curso. el profesor lo elabora Esta act1v1dad 

conduce al docente a realizar un traba¡o de reflexión sobre el contenido y los métodos 

de enseñanza 

Entre el matenal empleado destacan los mapas. con ta finalidad de que el 

alumno aprenda a "leerlos" Para ello el profesor debe plantear preguntas específicas 

que propicien la observaoón. la reflexión y la comparaoón. de acuerdo con aquello que 

se quiera enseñar 
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Se proyectan desde mapas físicos y políticos que muestran el ámbito espacial 

ocupado por determinada cultura. sus zonas de influencia y su relación con el medio 

geográfico. hasta aquellos que indican la d1stnbuc1ón de la población y las actividades 

económicas. entre otros 

111. Diapositivas. 

A través de ellas el alumno aprecia cienos rasgos históricos del tema que se 

expone Con el fin de recrear una época pasada o contemporánea. cuyas 

características resultan a¡enas para los alumnos. se proyectan distintas imágenes. 

desde los ingredientes de un platillo trad1c1onal. hasta espacios culinarios 

La proyección de d1apos1t1vas se lleva a cabo a través de dos técnicas En la 

primera el profesor hace comentanos y descnpaones verbales simultáneas a la 

presentación de la imagen En la segunda se proyecta la imagen con un mensaje 

sonorizado y sincronizado. es decir. se emplea un aud1ocassette. 

IV. Videocassette. 

En este rubro se 1nsenan los documentales y los reportajes; se han seleccionado 

aquellos que emplean fuentes h1stóncas confiables y que conllevan a la revisión previa 

por pane del profesor 

Al reproducir cienos detalles de la realidad. los reportaies y documentales matan 

la pan1c1pac1ón y la atención del alumno El profesor advierte además. a través de los 

comentanos. las diferentes interpretaciones. las dudas y los intereses de los alumnos. 

así como también esta atento ante cualquier distorsión de los sucesos h1stóncos 

Al emplear 1magenes como un recurso auxiliar. ya sea en diapositivas. acetatos 

o audiovisuales. el alumno 

Comprende me1or el tema 

Mantiene la atención por periodos mas prolongados 

Relaciona lo que perabe con otros sucesos 

Recibe informac1on adicional 

Recuerda información relevante 

Tiene mas interés y motivación por el tema 
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Algunas a=taciones que pueden señalarse con respecto al uso de matenal 

didáctico son-

A). Hay que tomar en cuenta el nivel escolar y por lo tanto el desarrollo de la 

percepción del alumno. para asi lograr mantener el interés y evitar el abummiento y 

cansancio 

8). Si los materiales no siempre son los mismos. es decir. s1 se combinan o integran 

entre sí, y si no incluyen más información de la que puede ser percibida. funcionarán 

mejor. 

C). Los recursos auxiliares no sustituyen al profesor. al ser humano. sino que amplían 

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 educación =mo una situación en donde la comunicación 

juega un papel fundamental. ya sea para "transm1t1r. d1fund1r. onentar descubrir. 

apoyar"3
• los recursos aux1hares pueden contnbuir. empleándolos con responsabilidad. 

en una me¡or manera de enseñanza de la h1stona 

4.4. LOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN. 

Una =nd1c1ón para lograr ser un "buen profesor· según lo expresa Carlos 

Zarzar, consiste en ·saber propiciar en sus alumnos aprend1za¡es s1gn1ficat1vos De 

acuerdo con esta concepción. la func1on pnnc1pal del profesor no es enseñar. sino 

propiciar que sus alumnos aprendan·• 

En este sentido. el curso H1stona de la Gastronom1a se centra en el alumno. asi 

=mo en traba1ar a lo largo del programa en la aphcac16n de métodos determinados 

que le permitan desarrollar habilidades. aptitudes y actitudes 

1 
A.ndroa Sane.hez Quintan.ar ~un concep10 00 90ueaC>On Da'á h1~te<1a00itos· en ErvJQUe Gon.zaJez 

Gonz.éku. COOf"CI . H1S!o11.a y Unn,,.er!1.1d.ad Hornen.a¡e a Loren:o MJrlO Lt..JnB. l.iAe.iuco CESU-F acu!tad de 
F1losofia y Letras. 1996 p 275 
' Carlos Zarzar Chan.sr op DI p 9 
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Ante esta idea surgen determinados problemas que involucran el tema que 

estamos tratando. es decir. la evaluación La noción errónea que del examen han 

creado la mayor parte de los sistemas escolanzados dificulta en muchas ocasiones el 

proceso enseñanza-aprend1za1e Se puede mencionar que "el placer del estudio se ha 

acabado. el 1oven piensa sólo en el examen-.~ Esta situación es la que prevalece en el 

Colegio Supenor de Gastronomía. ya que tanto los profesores como los alumnos se 

encuentran forzosamente vinculados a una inst1tuc16n que espera ·que a través del 

examen se obtenga un conoc1m1ento ·ob1et1vo' sobre el saber de cada estud1ante". 6 

Considero. con base en la práctica docente. que un examen no demuestra el 

desarrollo intelectual del alumno. y mucho menos sirve para solucionar los problemas 

de aprend1za1e Tales condiciones -desarrollo intelectual y aprendizaje- nunca son lo 

bastante ob¡ettvas como para asignarles una caltficación, ya sea en escala del 1 al 10 o 

a través de la S. B o MB Y es que las habilidades del alumno o sus capacidades. están 

en constante transformación. además de que ·1a estructura del pensamiento implica 

cierto tipo de procesos s1mbóltcos que aun cuando sean verbalizados. no siempre son 

traducidos adecuadamente. dado que los términos pueden no existir en el lenguaje 

lógico· 7 

La institución. por su parte. establece que cada profesor asigne una 

·ponderación" o peso porcentual a cada aspecio que considere apto para evaluar. Este 

entena resulta inapropiado por dos razones En pnmer lugar. es insuficiente. puesto 

que no se pueden contemplar o abarcar todas las hab1ftdades y capacidades del 

alumno en sólo tres aspectos. número que señala la institución Por otra parte. 

involucra ideas sub1etrvas .:.Que fundamentos existen para considerar que la 

participación en clase es mas s1gn1f1cat1va que la elaboración de un ensayo. o de un 

traba10 de investigación? Son tan heterogéneos los cr1tenos empleados por los 

profesores. que muchos incluso evalúan la d1sc1pltna. la asistencia y otras cuesttanes 

similares 

' Angel Oiaz Barnga. -Una polémoca en tomo al e~· eo Pemles EducatIVO$. MéXJOO, UNAM-CISE 
1988. nUITl 41-42. p 69 
• lbidem, p 67 
' Ibídem. p 73 
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A pesar de estas circunstancias, y ante el hecho de pertenecer a una institución 

escolar. se ha establecido la siguiente ponderación para la Historia de la Gastronomía: 

+ Examen final: 

+ Elaboración de trabajos: 

+ Participación en clase 

10 % 

40% 

50% 

Se ha seleccionado tal ponderación ya que tanto el examen final como la 

elaboración de trabajos se presentan por escrito. lo cual ha conducido varias veces a 

"fraudes·. que van "desde copiar al compañero hasta formas mucho más sutiles. 

pero no menos eficaces como fotocopiar diversos exámenes de generaciones 

anteriores. o de reconstruir exámenes en función de lo que recuerdan quienes ya lo 

resolvieron· e Está "de moda" entre los alumnos entregar incluso el mismo traba¡o pero 

con distinto tipo de letra, pues tienen la idea de que el profesor no lee su contenido 

Se ha mencionado que la Historia de la Gastronomía está planteada como un 

curso taller. en donde el profesor evalúa de manera constante el proceso enseñanza­

aprend1zaje. es deetr. valora tanto el desarrollo intelectual de los alumnos como los 

métodos que se aplican para propiciarlo 

Durante el curso se emplean la lectura y la escntura como fuente de análisis y de 

expresión. respectivamente De igual manera. se utilizan algunas técnicas cuya 

correcta mterprelac16n por parte del profesor. puede proporcionar abundantes datos 

Interrogatorio Realizado de manera oral ayuda a evaluar aspectos como la 

comprensión y el mane¡o de los temas. si existen defioenoas. dudas o distorsiones en 

el conoc1m1ento h1stónco 

Ensayo A través de él se aprecia el análisis y la refleioón de los sucesos 

h1stóncos 

• !b!!!em. p 75. 
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Resumen: Por este medio puede conocerse la forma en que el alumno aplica su 

capacidad de abstracción y síntesis. De hecho. también se detecta si sabe leer. es 

decir, si comprende lo que está leyendo 

Las discusiones realizadas en ciase. el trabajo en equipo y el trabajo de 

investigación. también posibilitan la evaluación del desarrollo intelectual del alumno 

cómo ha manejado las diversas fuentes h istóricas. ya sean escritas o iconográficas. su 

experiencia sobre la lectura y su interpretación. su distinción entre los juicios de valor. 

etc 

En todo caso cabe señalar 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 

evaluación. <..Qué está pensando el alumno acerca de la historia? . ¿Lo está 

motivando?. ¿La está considerando útil. importante?. Y es que a través de estas 

preguntas y del adecuado mane10 de los contenidos. es posible lograr una 

transformación. aunque sea pequeña. en la rdea errónea que de la historia se han 

formado los alumnos. generación tras generación 

TESIS CCN 
FALLA DE UfilGEN 

L_.~~~~~~~~~~~~-' 
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CONCLUSIONES 

A lo largo del desarrollo del Informe Académico, se ha considerado el proceso de 

enseñanza-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 particularidades de los propios participantes Cada 

alumno forma parte de la clase con todas las facetas de su personalidad. con sus 

aptitudes y destrezas físicas y psíquicas. es decir. cada alumno no es un mero objeto 

de enseñanza Por tal motivo se ha expuesto que la 1nteNención del educador es 

crucial en el proceso educativo. ya que al actuar como un orientador 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 teóricos que lo auxiliaran en la planificación de la clase. como son el manejo 

de los contenidos. los métodos y medios de la enseñanza. así como la manera de 

evaluar el proceso educativo 

Se requiere entonces de una reflexión constante. cuyo punto de partida lo 

marcan dos interrogantes l.Con que fin debo enseñar a los alumnos?: "Cuales son los 

ob¡ehvos que pretendo lograr a través de la enseñanza de la h1stona? Cada respuesta 

determinara la labor del educador . puesto que cada una de ellas fung1ra como la guia 

que le perm1trra prop1oar conocimientos y habilidades intelectuales en los alumnos. De 

igual manera. en tomo a sus respuestas y a las característtCas de los educandos. el 

docente podrá aplicar. de manera consoente y responsable . todos aquellos elementos 

que configuran la enseñanza-aprendizaie 



124 

El objetivo primordial en la enseñanza de la historia, hilo conductor del presente 

Informe. ha sido el de propiciar en el alumno el desarrollo de una conciencia histórica. 

Ba10 esta idea se ha pretendido que los alumnos conciban la histona no como una 

disciplina o conoc1m1ento obsoletos . sino como el fundamento de los sucesos actuales. 

Cuando el historiador-docente fomenta la adquisición del conocimiento histórico a 

través de una actitud eritrea . puede persuadir al alumno de que es un ser social. y que 

como tal esta conformado. ha sido conformado por hechos pasados. y que ahora él es 

el responsable de la creación . de la construcaón de un presente y de un futuro. tanto 

individual como colectivo . por lo cual debe actuar de manera responsable . 

El maneio de recursos auxiliares. de distintos procesos de razonamiento 

histórico, asi como la aphcac1ón de categorías históricas. han mostrado ser un medio 

adecuado para que los alumnos comprendan el acontecer histórico, y lo valoren como 

un conocimiento destinado no sólo para la escuela (para aprobar el examen, por 

ejemplo). sino también para la vida . para la constitución de su propia identidad. 

Se puede mencionar entonces que la transmisión del conocimiento histórico 

debe construirse con un pnncip10 de enlace entre teoría y practica. en donde el devenir 

histónco. los acontec1m1entos mismos. comprobaran y fundamentaran la realidad y la 

vigencia del saber adqu1ndo 

Otro amb1!0 relevante que se ha expuesto. vinculado con la drfuSIÓO del 

conoc1m1ento ti1stónco a traves de la docencia. es el que concierne a la ahmentaC>ón 

Esta ha sido planteada como un hecho h1stónco. puesto que mas ana del consumo de 

productos encaminado a cumplir funciones vitales . se presenta como un proceso en 

todos los amb1tos de la drnam1ca social 

Entend ido como factor de drferenoaoón cultural el acto ahmentano se ha 

configurado a lo largo de la hrstona por diversos elementos Se ha mostrado que en el 

momento de analizar una cocina determinada es posrt>le descubnr cómo las pautas 

ahmentanas son el refle¡o de las relaciones comerciales . de las mrgraoones. de la 

1nfluenc1a que e1erc1eron numerosos pueblos por medio de la guerra y la conqwsta. 

ademas de las propias relaciones que los hombres estableoeron con su enton'lO 

natural 
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De igual forma. las variables históricas mostradas como son la etnia, la clase 

social y la religión, entre otras. han sido decisivas en la conformación de las prácticas 

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 con¡unto de productos susceptibles de ser consumidos. sino como 

un hecho histónco y cultural de primer orden. se podrán apreaar las relaciones que lo 

integran. las cuales vinculan diversas realidades (ecológ ica . demográfica. agricola . 

ideológica) y contrastes (mundo urbano y rural. élite y clases populares. entre otros) 

Asimismo. es imponante profundizar en el estudio de la alimentaoón desde una 

perspect iva interdisaplinar. puesto que una actividad humana compleja y permanente 

como es la alimentana. atañe tanto a la h istoria como a otras oencias sociales. 

Finalmente. se hace indispensable mencionar que dentro de las funciones 

socioculturales del acto alimentario que han sido expuestas (afirmar estatus social. 

ejercer poder polit1co o económico. actuar como sistema de comunicaoón y nivel de 

civ1hzaoón . por citar algunas) destaca la rememorativa 

Por medio de esta función el individuo se integra a un pasado regional . étnico o 

naoonal. en donde cada técnica culinaria y cada mgrechente poseen una ·v1r1ud 

histónca· . capaz de con¡ untar lo natural y lo cultural. el gusto y la necesidad 

La ·virlud h1st6nca· recupera . día tras dia. un saber ancestral colectivo. una 

actividad calificada como "hecho humano total". con cuyo estudio y difusión ha querido 

contnbuir este Informe 
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ANEXO 1 

Cuestionario aplicado para conocer la situación académica previa al curso 

de Historia de la Gastronomía. 

1 . ¿Cómo defines la historia? 

2. ¿Cuáles son los aspectos más importantes que deben analizarse para conocer los 
procesos históricos? (por eiemplo los aspectos económicos. los políticos. etc) 

3 . ¿Tiene alguna utilidad el estudio de la h1stona? 

4 . Escribe una definición de cocina y una de alimentación 

5. ¿Qué relación existe entre la h1stona y la gastronomía? 

6. ¿Cuáles son las fuentes que se pueden utilizar para el conocimiento de los 
procesos históricos? Escribelas de acuerdo con su grado de importancia. 

7 . ¿Cuál es tu definición para Mesoamenca? 

8 . ¿Cuál es tu concepto de Andoaménca? 

9 . (.Qué entiendes por Edad Media? 

10. ¿Cómo definirias la Prehistona? (.Y la Edad Antigua? 

11 . Escnbe el nombre del continente en donde se ubican los siguientes paises: 
a) India 
b) Perú. 
c) Egipto 
d) Argelia 
e) Turquía 

12. ¿Con que lugares (ciudades. pueblos. paises) asocias las siguientes regiones? 
a) Asia Menor 
b) Escandinav1a 
c) El Maghrcb 
d) Los Balcanes 

13 (.En qué srhos se desarrollaron las siguientes culturas? 
a) Mesopotam1a 
b) B1zanoo 
c) Persia 



14. Escribe alguna cultura representativa de los siguientes lugares: 
a) Perú. 
b) México. 
c) España . 
d) Francia 
e) lrtanda. 

15. Escribe un suceso histórico representativo de los siglos: 
a) XVIII 
b) V 
C) XIX 
d) XX 

16.Anota el número que corresponda de acuerdo con el on:ien cronológico: 
( ) México pierde territorios en la guerra contra Estados Unidos 
( ) Firma de los Tratados de Córdoba 
( ) Maximiliano es emperador de México 
( ) Desembarcan en Veracruz los primeros misioneros franciscanos 
( ) Guerra de los Pasteles 
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1 7 . Menciona un acontecimiento histónco representativo de los siguientes años en 
México 

a) 1521 
b) 1847 
c) 1862 
d) 1910 
e) 1940 

18. Anota el número que corresponda de acuen:io con el orden cronológico: 
( ) Fundación de Tenochtitlan 
( ) Caida del Imperio romano de Occidente 
( ) Alejandro Magno derrota a los persas 
( ) España es invadida por los musulmanes. 
( ) Constantinopla cae baJO el dominio turco 

19. Menciona un suceso h1stónco representativo ocumdo en los últimos tres siglos 
(s XVIII . XIX y XX) en 

a) China 
b) Estados Unidos 
c) llalla 
d) Cuba 
e) México 

20 ¿Cuáles son los elementos que influyen en la oonformacióo de una cocina? 
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ANEXO 2 

Programas de las asignaturas correspondientes al área de Cultura 

gastronómica. 

Técnicas de la Investigación 1 

1 La tarea del investigador 
1 . 1 Obstáculos socioculturales en la tarea de la investigación 
1 .2. La ética de la investigación 
1.3. Vocabulario utilizado en la rnvestigación 
1.4 . Abreviaturas y locuciones utilizadas en la investigación. 

2 . Diferentes topos de conoom1ento 
2 . 1. El conocimiento popular 
2.2. El conocimiento de divulgación 
2 .3 . El conocimiento científico 

3 . Criterios para seleccionar fuentes de información 
3.1. Fuentes primarias y secundarias 
3.2. Características intrínsecas de las obras. 

4 . La obtención del conocimiento. Sus fuentes . 
4 .1 Definición y caracteríshcas de algunas fuentes bibliográficas impresas mayores 
4 .2 Las fuentes iconográficas 

5 . Las publicaciones penód1cas 
5 . 1 Diferentes géneros penodishcos. 
5 .2 . Funciones y usos de la prensa profesional 

6 . Los libros 
6 .1 Las partes del libro 
6 .2. Diferentes tipos de ed1C1ones 

7 . La biblioteca Usos y serv1oos 
7 .1. Los servicios que ofrece la b1bhoteca 
7 .2 . Sistemas de clasificación 
7 .3 . Cueshonano para un estudio general sobre una biblioteca. 

8 . La reseña y la not1C1a b1bhográfica 
8 . 1. La reseña exposihva y la reseña critica 
8 .2 Características de la not1c1a bibliográfica 
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Técnicas de la investigación 11 

1. La ciencia y la investigación 
1 . 1 . Características de las ciencias 
1 .2 . La clasificación de las ciencias. 
1.3. El método científico 
1.4 . La investigación oentifica 

2. La etapa de investigación 
2 . 1 . La selecoón del tema 
2.2. La delím1tac16n y definición del tema. 
2 .3 . La definición del problema 

3 . El acopio de información y su clasificación. 
3 . 1 . La lectura 
3 .2 . Diferentes tipos de notas 
3.3. La clasificación del matenal y su valoración . 

4 . La etapa expos1t1va 
4 . 1 . El aparato cri tico 
4 .2 . El uso de locuciones y abreviaturas 
4 .3 . La estructura del esenio . 
4.4 . Elementos complementarios del esenio. 
4 .5 . Requisitos para una buena presentación . 

Patrimonio gastronómico de México. 

1. Marco teónco 
1 1 Conceptos de patnmonoo 
1 .2 México y su d1vís1ón política 
1 .3 Las zonas gastronómicas 

2 . Dulces y bebidas 
2 . 1 La dulceria mexicana y su historia 
2 .2 El maguey y sus derivados pulque . tequila . mezcal. 
2 .3 . Bebidas antenores a la conquista 

3 . La zona None 
3 .1 Condiciones geograficas 
3 2 Caracterist1cas de la cocina 
3 3 . Platillos y bebidas representativos 

4 La costa del Pacifico 
4 1 Condiciones geograf1cas 
4 .2 Caracteristocas de la coona 
4 3 Platillos y bebidas representativos. 



5. El Bajío. 
5 . 1. Condiciones geográficas. 
5.2. Características de la cocina . 
5.3. Platillos y bebidas representativos. 

6. La zona del Golfo 
6. 1. Condiciones geográficas 
6 .2. Características de la cocma 
6 .3 . Platillos y bebidas representativos . 

7. El Centro de la República 
7 . 1 . Condiciones geograficas 
7.2 . Características de la cocina 
7.3. Platillos y bebidas representativos . 

8. La zona Sur 
8.1 . Condiciones geograficas . 
8.2. Características de la cocma 

Patrimonio gastronómico internacional. 

1. Introducción a las cocinas del mundo. 
1. 1 . La división politica de cuatro continentes. 
1.2. Características geogastron6m1cas 

2. Las cocinas europeas 
2. 1 . La zona med1terranea 
2 .2 . Escandinav1a 
2.3 . Los Balcanes 
2.4 . Alemania y Gran Bretaña 

3 Las coonas americanas 
3. 1 Estados Unidos 
3 .2 . Argentina 
3 3 . Perú . Chile y Brasil 
3 4 El Canbe 

4 . Las coonas as1atocas 
4.1 . El sudeste Singapur y Malasia. 
4 .2 China y Japón 
4 .3 . La India 
4 4 La región arabe 

5 Las coonas afncanas 
5 1 El Maghreb 
5 . 2 Sudáfnca 
5 3 La zona centroafricana 
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