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INTRODUCCIÓN 

Méxi co es un país cuyas mani fes taciones artísti cas y culturales han tenido gran 
trascendencia no sólo en el contexto nacional sino también internacionalmente. Una de 
estas manifestaciones ha sido sin duda la cocina mexicana que incluye desde guisos muy 
elementales hasta complejos pl atillos para ocasiones especiales. 

Esta riqueza, en cuanto a los productos que fo m1an parte del proceso culinari o mex icano, 
no se ha dado de un momento a otro sino que ti ene una tradi ción que viene desde 
mi lenari as culturas prehispán icas, y perm anece durante tres siglos de dominación española 
para cu lminar con su conso li dac ión en el siglo XIX. 

Durante la época prehi spánica no había una tradición culinaria unificada. "Con la ex pansión 
del poder mexica vino el sojuzgamiento de pueblos cercanos, los cuales debían pagar 
tributo" (Farga, 1993, p.19). Este tributo éra pagado en especie, con recursos naturales 
propios de cada pueblo, lo cual implicó un enriquecimiento considerable en el aspecto 
gastronómico de los aztecas, como también contribuyó al comercio acti vo que tenía este 
pueblo con otras etni as mesoameri canas. Todo esto, aunado al desaJTollo cu ltural que 
propició crear una tradición culi naria auténtica y original, implicó la uni ficación de 
ingred ientes, pl atillos y técnicas de toda la región. 

Con la ll egada de los españoles, en Tenochtitlan surgió una nueva cocina denominada 
crio lla, que trajo la creación de nuevos manjares elaborados con base en los productos que 
llegaban a través de los mares (cabe señalar que las aportaciones culi narias llegaron a través 
de dos rutas: desde España, por los puertos de Sevilla o Cádi z, hasta Veracruz; y del Lejano 
Oriente hasta Acapulco a través de la Nao de Manil a o Nao de Filipinas). Con la llegada de 
diversas especies, tanto ani males como vegetales, se produce una seri e de nuevos resultados 
industriales y por supuesto alimenticios. 

René Rabel! en su libro La bella época ( 1996) nos di ce que la consolidación de la cocina 
mex icana tuvo lugar en el siglo XIX, a pesar de los acontecimientos socio-políticos de la 
época (como fueron la guerra con E.U., la problemática que enfrentó el entonces presidente 
Benito Juárez, la intervención francesa, el imperio fu gaz de Max imili ano, etc. ), no 
menn aron el afán de desarrollar o crear cuadernos de apuntes o manuscri tos curiosos en 
donde se incluyen platillos de elaboración complicada o recetas populares. 

Por otro lado, el fin de siglo respaldó iniciativas de todo tipo : "el mundo urbano se hi zo 
cada vez más demandante, tanto en las viejas ciudades como en las que crecieron alentadas 
por los im pul sos porfiri stas" (Arias, 1997, p.20) . Fueron diversas las industrias que se 
clesaITo ll aron buscando apli car las novedades que ya ex istían en la capital, como la energía 
eléctrica que pem1i tió la instalación de molinos de ni xtamal, de harinas y de aceites, así 
como fábri cas de ni eves, chocolates, cerveza, etc. 



Las di stintas etapas hi stóricas por las que la gastronomí a mex icana ha pasado. generaro n 
una constante evolución en las diversas áreas del arte cul inario como son: carnes, aves, 
especias y co nd imentos, bebidas, entre otros, lo cual ha ll evado a la necesidad de tener un 
co nt ro l más estri cto de los términos que confo rman el contenido de la materi a a indi zar. 

Sin embargo, la producción de literatura culinaria mexi ca na se encuentra ubicada en 
di stintas partes y son muy pocas las instituciones que cuentan con materi al recopilado y 
co ntenido en una base de datos para fo nnar pa11e de un acervo úni co y exclusivo en 
gastronomí a mexicana, por ejemplo la Fundación Herdez, el Claustro de Sor Juana, el 
Centro de Estudi os Superiores de San Ángel, por mencionar algunas. 

En el capítulo 1 se presenta un desglose general de las di fe rentes etapas hi stóricas que ha 
pasado Méx ico y que a su vez han tenido una influencia co ntundente en la gastro nomía 
mexica na, desde la cocina prehi spáni ca, pasando por la fu sión de las culturas hasta llegar a 
la culinari a de nuestros días, resaltando los ingredientes clave que han tenido proyección 
intern ac io nal y desde luego las característi cas principales y úni cas que ti ene esta cocina. 

En el capítulo 11 se definen los ténninos de bibliotecas uni versitari as y especiali zadas para 
después detem1inar un a conex ión entre ambas, además de definir también los tipos de 
materi ales documentales que las confo1rnan (libros, revistas, cassettes, micro fi chas, por 
mencionar algunos); se defin en los lenguajes documenta les, sus caracterí sticas, sus ventajas 
y desventajas y su fin alidad de ser creados . 

En el capitulo 111 se especi ti can los vocabularios control ados, para qué han sido creados, 
cuáles son sus objeti vos, sus característi cas y la aplicación que ti enen ya sea de carácter 
general o especializado en una detem1inada área del conocimiento, como en este caso es el 
área gastronómica. 

En el capítulo IV se selecciona y compil a la información rel ativa a la tenninología 
empl eada en la gastronomía mexicana validada en fuentes bibliográfi cas especiali zadas en 
la materi a; después se desa1Toll a la inves tigación de campo que consiste en entrevistar a 
chefs especiali zados en cocina mex icana, con la finalidad de validar ténninos que no fu eron 
locali zados en las fu entes bibliográfi cas y que aún están en uso. Para esto fue necesari o 
apli car las estad ísticas correspondientes y detem1inar el número de muestra a aplicar y de 
esta manera con fo mrnr la estructura del vocabulari o especiali zado. 

En el capitulo V se presentan los resultados obtenidos de la apli cación de la muestra, la 
manera en que fu eron apli cadas las encuestas y el grado de conoc imiento de las personas 
entrev istadas para as í completar el li stado especiali zado en esta área . 



Para uni fo 1111ar los términos de la gastronomía mexicana es necesario emplear una 
herramienta de trabajo práctica denominada vocabulario controlado. Los vocabularios 
controlados son herramientas de trabajo que nos penniten elaborar una indización 
haciéndola uni fonne u homogénea, para describir temáti camente un documento o 
documentos sobre el mismo asunto, con miras a almacenar y recuperar la infom1ación para 
que los profesionales hagan un fácil manejo de las áreas biblioteco lógica y gastronómica, 
esto es, un lenguaje de indización de documentos organi zados fo rmalmente, en el cual se 
incluirán palabras clave para que el usuari o pueda recuperar el materi al requerido , dado que 
no existe un vocabulari o controlado en el área de gastronomía. 

El vocabulario controlado es el instrumento de indi zación y búsqueda documental que 
pennite ser empleado de manera manual o en bases de datos, y puede servir a un grupo 
más numeroso de usuarios. Por ello, consideramos impo1iante dicha ac ti vidad a paii ir de 
dos ve11ien tes: por una parte. sistemati zar la infonnación culinari a de manera profesional lo 
que impli ca una seri e ordenada de descriptores, donde el usuari o puede definir más 
preci samente sus req uerimi entos en materi a de infonnación y de documentación, lo que 
<\segura una mejo r fo nna de selecc ionar la informac ión y reduce lo inút il de la mi sma: y por 
la otra, el acceso y rec uperac ión de ésta hacia el usuari o que será de manera amigable. El 
vocab ulario controlado ofrece la vent aja ele un a terminología específi ca y pennite además 
promover ele un a manera más eticaz el intercambio de infonnación entre los investigadores. 



, 
GASTRONOMIA MEXICANA 

e 
A 
p 

I 
T 
u 
L 
o 

· r 



1.1 Anteceden tes 

Las necesidades primari as de comer y beber constituyen los impul sos principales que siente 
el ser humano para poder subsistir, esto lo enfrenta con la Naturaleza para obtener de ella 
los prod uctos que confo m1an su alimentación. 

Los habitantes de lo que hoy ll amamos Méx ico, desde el princi pio de su ex istencia se 
proveían de todo lo que encontraban a su paso, haciendo una especie de selección con los 
vegetales que colectaban y an imales que cazaban y pescaban. 

Con el proceso paulatino de desanollo y creciiniento de habitantes y pueblos se tu vo gran 
preocupación por los productos natural es y sus resultantes, con el fin de mejorar las 
condiciones de vida y las necesidades que en ese tiempo se tenían, preocupándose por los 
problemas agrícolas así como por la reproducción y conservación de especies tanto 
animales como vegetales. Posterior a esto fue el descubrimiento de Améri ca el cual tuvo 
como ori gen encontrar nuevas rutas hacia la India para la obtención de alimentos que los 
europeos estimaban mucho para la cocina, siendo estos principalmente las especias. 
Cri stóba l Colón, al buscar un nuevo rumbo hacia el Oriente, descubre América, por lo que 
desde este momento las expediciones y colonizaciones que ll egaron a este continente 
influyeron en la cultura de los pueblos que iban colonizando. 

" La cocina mexicana es rica en variedad y tradición; representa la conjugación de semill as, 
legumbres y frutos, originales del Nuevo Continente con los variados comestibles que 
trajeron a América los conqui stadores españoles". (Villa1Teal , 1992, p.4) Así , América 
aportó al mundo una vasta gama de alimentos, entre estos: maíz, cacao, calabaza, 
cacahuate, aguacate, vainill a, pavo, papa. Sin embargo, Europa dio a América una buena 
cantidad de comestibles como trigo, a1Toz, azúcar, aceite comestible, naranj as, limas, reses, 
carneros, cerdos, entre otros , as í corno los productos que se derivan de estos an imales como 
el queso y la leche, la manteca y embutidos. 

Esto da origen a nuestra gastronomía; la fu sión o el encuentro de dos pueblos, que entre sus 
di vergencias contaban con gustos y costumbres culinari as muy distintas entre sí, además de 
los diversos productos natural es desconocidos para unos y otros. 



Antes que las cocinas de ambos con tinentes se conjuntaran para dar paso a nuestra cocina 
mestiza, cada una de ell as hab ía tomado sazón propia con sabores y caracterí sticas 
particulares influidas a su vez por otros pueblos. 

Méx ico po r su c!i,·ersa conformación geográfi ca y cul tu ral desde los tiempos prehispánicos, 
y como sujeto ele un mest izaje que dio origen al paí s que hoy somos, posee una riqueza 
cu ltu ra l envid iab le. Una de estas riquezas es, sin duda, la culinaria de nuestra cocina. 

En este capítu lo se pretende dar una visión general del desarrollo de la cocina mexicana que 
abarq ue desde el momento en que los aztecas o mexicas tenían toda una estructura culinaria 
confom1ada, pasando por la influencia de la cocina española, tras la conquista que 
intercambi ó costumbres y productos alimenticios para crear una nueva cocina, ya no 
indígena ni española sino mexicana; hasta llegar al actual concepto que se ti ene de la cocina 
mex icana. 

l. l.1 La cocina prehispánica 

" La luz de un a cultura la irradian sus múltiples manifestaciones : música, arquitectura, 
escultura, pintura, no en grado menor la dimensión intimista de la vida cotidi ana y en 
especial el ac to de amor pennanentc, reiterando cada día que es el cocinar" 
(Levin Kasberg. 1987 , p.13) 

En Méx ico se desarroll aron civili zaciones a lo largo de todo su te1Titorio. En la costa del 
Gol fo se establecieron los olmecas y los totonacas, los mayas ocuparon las tierras que 
actualmente son Chiapas, Yucatán, Campeche y Tabasco; en la se1nnía de Oaxaca los 
mixtecos y los zapotecas; y en la zona central los chichimecas, los toltecas y desde luego 
los aztecas o mexicas. 

La civi lización mexica se estableció en la cuenca central del país, a orillas de un gran lago, 
sob re el cual constituyeron la Gran Tenochtitlan, esta ciudad fu e fundada en el siglo XIV ; 
alcanzando su esp lendor entre los años 1428 y 1521. Este fu e el último movimiento 
mi gratorio que se da en nuestro territorio. "Al momento de la ll egada de los españo les a 
nuestro territorio, los pueblos indígenas tenían varias prácticas culinarias, como la de ser 
reco lectores, pescadores y cazadores, usaron el fuego para cocer sus alimentos, hasta las 
refi nadas y opulentas ai1es culinarias que se realizaron en la co11e de Moctezuma JI , el 
emperador de México-Tenochtitlan" (Stoopen, 1988, p. 9) 

Los aztecas tomaron la tradición de las culturas mesoamericanas y la riqueza de sus pueblos 
vecinos sometidos . Su dieta se hace más completa por el pescado traído desde la costa del 
Golfo de México y sus cultivos son mejorados a través de las "chinampas" o huertos 
flot antes. 
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Por otro lado , también se le dio mucha impo1ianci a a las fases agrícolas, la caza, la pesca y 
el comercio de estos productos. " ... se simbolizó en el maíz la vida ll evándolo a la categoría 
de ofrenda y adoración, creándole sus ídolos y considerándolo como una bendición por 
arraigar con faci lidad y ofrecerl e di versos usos, así como iambién por ser el producto 
básico para la tortilla, el pan de los indígenas y por ende la base de la alimentación 
nacional ... " (Farga, 1993 , p.48) 

El maíz requiere de mención especial ya que es considerado como planta sagrada y es la 
base para el mantenimiento general de los pueblos del continente (ver anexo # 1) 

"El maíz era tan impo1iante que no había comida ni bebida en que no estuviera presente de 
una u otra manera: acompañaba al agua en los atoles y el cacao en el chocolate, espesaba 
los caldos, envolvía los gui sos en tacos y tamales, se endulzaba y comía como golosina, se 
mezclaba con otras harinas o simplemente se comía solo, ya fuera cocido o asado ''. 
(Gonzá lez de la Vara. i 997a. pp . 32-33 ) 

El maí z se podía asar, cocer, tostar, mol er, remojar, endu lzar y mezclar con muchos otros 
alimentos. Dependiendo de la manera en que el maí z se podía consumir en la época 
prehispánica, resaltaban dos grandes grupos: el grano de maíz preparado de distintas fonnas 
y los productos hechos con masa de nixtamal. 

Además de contar con un producto tan variado como lo es el maíz, la alimentación diaria 
del pueblo era muy sencilla, y consistía en tomar "atolli" o atole (bebida de maíz cocido 
diluido en agua), frijoles, tortillas y guisados hechos basándose en chile, tomate y sal a las 
que añadían a veces pepita de calabaza. 

La variedad de productos con que confeccionaban sus yantares, consistía en maíz, frijoles, 
calabazas, bledos, chayotes, chi lacayotes, camotes, mezquites, quelites, nopales, 
verdo lagas, raíces y hongos; y hacían salsas o guisados con un pimiento llamado chile, del 
que tenían diversidad de clases, utilizando como aderezo el jitomate, xoconóstle, vainill a, 
orégano, epazote y otras hierbas aromáticas. 

Los aztecas fueron generalmente vegetarianos, las comidas cotidianas estaban confonnadas 
por gui sos preparados con base en verduras, comían carne animal solo las clases 
pri vil egiaclns y la población en general en festividades. 

Las frut as que consumían eran traídas de tocio el imperio al mercado de Tlatelo lco. Cada 
fruta tenía su temporada ele acuerdo con la época del año en que maduraban. Frutas ele 
origen mexicano: cuajimicuil , jícama (de la cual sólo se comían la raíz), chirimoya, chico 
zapote, zapote negro, guayaba, tej ocote, capu lín, guanábana, piña, mamey, nanche y chía. 

Del maguey se .ha dicho: "pocos vegetales están tan ligados al México Prehispánico como 
los agaves, nombre derivado de la voz latina agave, que significa admirable. A este género 
petienece el maguey". (Castelló Yturbide, 1987, p.89) 
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El maguey, m e!/ en náhuatl , fu e completamente aprovechado, de sus hojas se obtení an unas 
fibras a las que les daban uso textil , del corazón extra ían el aguamiel, bebida dulce que al 
fennentar se convie11e en pulque, el cual fun gía como bebida reli giosa en cie11os rituales (el 
emborracharse era pri vilegio único de los viejos). Esta planta de maguey les proporcionaba 
múltipl es objetos, servicios y materi ales; usaban sus pencas para techar las casas, hacer 
tuna, lejías, fib ras, hil os y aguj as para coser, calzado, vinagres, papeles para escribir 
jeroglífi cos, canales para el agua, cuerdas, redes y vall as , etc., además que tení a 
aplicac iones médicas como catap lasmas para sanar heridas y picaduras de animales 
ponzoñosos. Las pencas aloj an en su interi or los gusanos ele maguey que eran asados en el 
camal (a la fecha todavía se asan), ti enen un gusto cruji ente y agradable. 

El chil e, co ndimento de suma importancia (aj í, ízilli) , un fruto de sabor pi coso que da una 
fuerte sazón al agregarse a cie11os alimentos. El uso más com ún del chil e era el de hacer 
salsas. ll amadas en náhuatl chilmolli . Se conocen alrededor de cuarenta especies de chil es 
mexica nos, los de uso más ord inario son " ... ancho, bola, cascabel, cuaresmeño, chicateco, 
chilaco, chil acate, chihuacle, chipotl e o chipocle, guajillo, habanero, jalapeño, mora, 
moritas, mul ato, pasill a, pimi ento o chil e dulce, piquín , poblano, serrano, tomachil o 
tomachil y xcaltique ... " (García Rivas, 199 1, p.36). Los antiguos mexicanos lo usaron como 
condimento indi spensable que comían crudos y cocidos, en fo nna de sa lsa aderezada con 
tomate y ceboll a, o untaban con él las carnes y viandas. 

La alimentación de los sacerdotes y grandes señores era vari ada y abundante; las fi estas y 
los eventos del pueblo se hacían acompañados con grandes comidas y banquetes. La 
alimentación de las clases superiores consistía en una gran variedad de viandas, salsas, 
pescados y carnes de caza así como anim ales domésticos y aves, princi palmente el 
guajolote el cual era preparado en moles y caldillos. Las frutas y los di stintos postres eran 
empl eados para regalos. 

La alimentación de los emperadores incluía todos los productos que exi stían en sus tierras. 
Diari amente comían fai sanes, guajolotes, patos, aves, venados o conejos. Los cocineros 
utilizab,an braseros de barro para mantener calientes los platillos. Mient ras, " los indígenas 
comían los alimentos en poca cantidad y consideraban que el trabaj o duro y el poco 
alimento eran una condición necesari a para una larga vi da. Entre ellos, los ayunos, los 
sacrifici os y la abstinenci a era cosa común, y algunos podían vivir hasta tres años sin añadir 
sal o chil e a los gui sados que era la fonn a de ayuno más soco1Tida". 
(González de la Vara, l 997a, p. 24) 

Los señores, los sacerdotes y los jefes guerreros eran los que estaban más obligados a 
seguir las nomrns reli giosas en este aspecto; sin embargo para ellos estaban as ignados los 
mejores platillos de la cocina prehi spáni ca, como el pescado blanco, el ajolote, o ciertos 
tipos de tortill as y cacao. 

4 



Aunque la dieta predominante de los indígenas era vegetari ana, también comían algunos 
animales no muy usuales hoy en día. El gran imperio azteca tení a dentro de sus dominios a 
varias especies s il vestres de las cuales consumían: "agutíes, ardill as, annadillos, antílopes, 
conejo, coyote, cocodril o, caimán, comadreja, coyametl, j abalí , li ebre, lobo-zorro, lagarto , 
jaguar, gato montés, lince, mapache, mai1a, nutri a, ocelote, oso negro y pardo, mono, tapi r, 
tejó n, ti grillo, tuza, tl acuache, tepezc11intle, venado, zorro, zorrill o, tortuga, iguanas y 
serp ientes". (Garcí a Rivas, 199 1, p.72 ) 

Entre las aves que consumían tenemos patos, guajolotes, loros, chi chi cuil otes, codorni ces y 
tórtolas . De los batracios comestibl es tenemos: ajolotes, ranas, renacuajos y tipocates 
(atepocatl que s ignifi ca rana); en cuanto a los reptil es iguanas y víboras. 

Tambi én los insectos fo rmaban una impo11ante fu ente de prote ín as para la civili zación 
náhuatl , algunos de estos insectos fueron: chinches acuát icas, ahuat li s (hueva de mosco de 
laguna) . chapul ines, j um iles, ti cocos, cupi ches, hormi gas mieleras, hom1igas chi catanas. 
escamo les, cuetl as, avispas zapatanas y chi mi cuil es, por cita r algunos. 

"Se cuenta que al emperador Moctezum a 11 , le servían todo ti po de animales domésticos, 
frut as tropicales y de pescados: Los pescados y mari scos frescos ll egaban desde las costas, 
lagos, lagunas y ríos lejanos a la Gran Tenochti tlan, a través de una efi ciente red de correos 
ll amados tamemes". (Reynes G. Antonio y Ma. Guadalupe Valencia, 1986, p.7) Al gunos de 
los pescados y mari scos que transportaban eran : cazón, bagre, mextlapique, tortugas de mar 
o caguamas, huevos de tortuga, camarón, ostiones y acocil es. 

La mesa de Moctezuma estaba cubierta de manteles muy finos de algodón y los pl atos eran 
de ban·o fino, teni endo una vajilla de oro que sólo se utilizaba en días de festejos religiosos. 
Los alimentos se mantenían cali entes por medio de braseros dispuestos en la mesa. Desp ués 
de degustar los pl atil.los principales seguían los postres y pasteles . El emperador tomaba 
só lo el chocolate, preparado con atole de masa, moli enda de cacao y mi el de avispa. Al 
fi nali zar la comida, el emperador era lavado por muj eres con bandejas de pl ata, de la mi sma 
manera que se había hecho antes de comenzar. Finalmente le llevaban pi pas de madera 
doradas y labradas llenas de tabaco tem1inando así, el gran manjar del dí a. 

Dentro de esta comi cia prehi spánica los utensili os que utili zaban para la preparación de 
ali mentos eran: 

• Molcajete (1110/caxitl): una especie de mortero que sirve para la moli enda de productos 
bl andos: j i tomates, chiles verdes, cebollines, condimentos y hi erbas . 

• Metate (m etatli): princi pal utensilio de la cocina prehi spánica. Usado para mo ler chi le, 
maíz y otros granos . 



• Comal (coma /li) : di sco delgado de barro cocido que si rve para cocer o calentar tortill as. 

• Olla de vapor (comitalli): oll a donde se cocinan tocio tipo ele tama les . 

• Molinillo: es ele madera y sirve para bati r y espum ar el choco late. También sirve para 
espesar atoles y otros líquidos gruesos. 

Tambi én utili zaron espátul as y cucharas ele madera ele di versas fomrns y tamaños as í como 
vasijas en las que guardaban el agua y el pulque. Los utensilios auxili ares para las comicias 
y bebidas eran co1iezas ele algunos frutos a los que llamaban jícaras (xical/i) y también lo 
que ellos mi smos hacían: oll as , cazuelas, platos, jarros, tocios ele varias formas y tama1'ios, 
dibujos y co lores. 

La estructura alimenti cia del pueblo azteca fue simple, balanceada y muy compl eta , pero 
esta sencill ez en el comer se ve afectada con la ll egada del hombre bl anco, con la conqui sta 
española. (ver anexo #2) 

1.1.2 Mestizaje culinario 

El día 22 ele abril ele 1519 desembarcó el capitán Hernanclo ele Co1iés en un lugar de la 
costa del Golfo de México ll amado Chalchiuecan, fund ando la primera población españo la 
denominándola Real Vi ll a Rica de la Santa Vera Cruz, por ser este día Vi ernes Santo. 
Posteri onnente se entrevistaría con el entonces emperador Moctezuma 11 , llevando una 
tropa de cuatrocientos soldados españoles; fue el 7 de noviembre del mismo año que se 
produjo el encuentro ele los dos personajes. 

El importante choque de dos culturas divergentes, la española y la mesoamericana, alteró 
completamente el yantar de los pueblos indígenas, por consecuencia también el de los 
europeos. Los españoles llegaron a las costas del Nuevo Mundo trayendo una tradi ción 
culina1i a mediterránea influida por seiscientos años de dominación árabe. 

Los europeos en sus galeones trajeron vino, vinagre, aceite de oli vo, pan, tri go, quesos, 
ganado vacuno, bovino y el afamado cerdo. Los mexicas al ver aquel gordo y sucio anim al 
que só lo do1mía lo ll amaron cochino, del náhuatl cochi que sign ifi ca el que duerme. 
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"Uno de los aspectos de la vida ind ígena que más ll amó la atención a los conqui stadores 
fu eron los mercados donde se vendían alimentos, entre otras muchas cosas. Hemán Cortés 
aqu ilató la importancia de cada tiangui s que visitaba y en sus Cai1as de relación destacó la 
vari edad y la pa1ti cul aridad regional de los productos alimenticios, as í como la enorme 
cantidad de comerciantes". (Brokmann Haro, 1996, pp. 19-20) 

Así como la gastronomía mundial se vio afectada por alimentos mesoameri canos, la cocina 
prehi spánica a causa de esta conqui sta española jamás vo lvería a ser la mí sm.a. Por ejempl o, 
algunos aspectos de la comida indígena no concordaban con los prejuicios y preceptos 
europeos, como el consumo de insectos, que para la mayor pa11e de los españoles eran 
sucios, im puros, plagas y definiti vamente quedaban fu era del menú . "Larvas, gusanos, 
huevec ill os, ho1111igas, j umil es, masas con insectos y un eno1111e número de productos 
fuero n cas i eliminados de la dieta coloni al paulatinamente, lo mi smo que el queso verde de 
algas de la laguna y el perro escuin tle" ( Op. cit. p. 20) 

En la coc ina ind ígena no se gui saba con grasas más que con la de los pro pios animales, y en 
ciertas recetas se in cluía el ace ite de chía. El freír los alimentos en grasas ca li entes fu e 
ense1'iado por los espa1'io les, mi ent ras que el cocimiento por vapor (en oll as) y hornear con 
ca lor indirecto (humo, por ejempl o el de la barbacoa) lo aprendieron los conquistadores y 
ll evaro n estos s istemas a Europa, donde se di eron a conocer rápidamente. 

Desde el Asia y tra ídos por la Nao de Filipinas, llegaron nuevos y vari ados ingredientes que 
fu eron bien aceptados y en algunas regiones se volvieron tradicionales, teniendo gran 
in fl uencia en la gastro nomía; incorporaron alimentos árabes, españoles y de la India, entre 
éstos tenemos: aza frán, canela, albahaca, cilantro, cl avo, aní s, j engibre, pimienta, 
mejora na, mostaza, romero , arroz, nuez moscada, tamarindo, por citar algunos. 

"Buena pai1e de los condimentos y especias prehi spánicos continuaron siendo culti vados y 
preparados, como la va inill a, el cacao y el achi ote. Otra aportación europea importante 
fu eron las nueces de castill a, las almend ras y avellanas" (Op. cit., pp.29-30) 

En las Antillas, en el Mar del Caribe, se culti vó la caña de azúcar traída de la India y formó 
parte de la vegetación que al ser transpo11ada hacia la Nueva España vino a desplazar a la 
mi el de maguey y a la mi el de abeja. 

Podemos citar un ejempl o al conjuntar tres ingredi entes tra ídos de di sti ntas pa11es del 
mu ndo: el dul ce de tamarindo enchil ado. El Galeón de Filipinas atracaba en el puerto de 
Acapulco, donde hasta la actualidad se prepara un dulce de tamarindo (ingrediente 
as iáti co), azúcar (de la Indi a), chil e (mesoamericano) y sal. Otra mezcla sabrosa surgió al 
revo lver azúcar con frut as, resultando éstas mismas en almíbar, cri stalizadas y ates. En 
estos ejempl os podemos notar cómo se ha beneficiado paulatinamente la cocina mexicana 
que cobraba mayor personali dad. 

7 



Cabe resaltar el papel que desempeñaron los religiosos (en conventos). "Para la cultura 
hispana, la victoria militar era sólo una parte de la conquista. La otra era la evangelización 
llamada por algunos conquista espiritual. En los primeros tiempos los encargados de 
llevarla a cabo fueron frailes franciscanos , dominicos y agustinos: unos cuantos centenares 
de reli giosos se esforzaron para transfom1ar la fomrn de pensar de diez millones de 
indigenas". (Op. cit., p.21) 

Los conventos fueron los lugares de enseñanza de técnicas agrícolas innovadoras y se 
llevaron a cabo las mayores obras de riego del siglo XVI, y con base en esto, plantaron 
hortali zas, árboles frutales y plantas medicinales. Así poco a poco nacieron y se retinaron 
los platillos mexicanos. 

Los jesuitas contribuyeron notablemente a la crianza del ganado y enseñaron a los 
indígenas una nu eva forma de alimentarse. En los conventos las hue11as se hicieron centros 
de investigación agrícola de esta época y en la cocina se ponían en práctica las costumbres 
culinarias de las dos culturas. "Dentro de los conventos, salieron los famosos dulces de 
leche por la combinación de leche, azúcar, huevo y vainilla. Así mismo hacia 1790 los 
ibéricos trajeron el café, la bebida que encontró el lugar perfecto para su reproducción, 
fonnando hoy un gran producto para la explotación". ( Op. cit., p.26) 

Además de los frailes , las monjas en los conventos fueron responsables de un gran 
desaITollo culinario, ya que alcanzaron eficiencia y creatividad con sus guisos, postres y 
bebidas, que marcaron una pauta a seguir en el desaITollo gastronómico. Como ejemplo de 
otros dulces de leche se tienen" ... natillas, marquesotes, huevos reales, jamoncillos, cajetas 
y buñuelos ... " (Fernández, 1992, p.32) 

Dos platillos fueron característicos de la época, uno como muestra clara de la cocina 
mestiza y el otro marca una nueva trayectoria culinaria: el mole poblano con guajolote y los 
chiles en nogada. De estos últimos la literatura señala que "cuando lturbide llegó a Puebla, 
proveniente de Córdoba, se le recibió con arco del triunfo y aclamaciones populares. Su 
arribo a la ciudad de Puebla coincidió con el día de su santo, y se aprestaron a darle un gran 
banquete, elaborado por monjas del convento de Santa Mónica. Fue con motivo de esta 
ocasión que se inventó este platillo que lleva los colores del emblema nacional: el verde 
con el perejil y los chiles poblanos, el blanco con la crema de nuez o nogada y el rojo con 
las semill as de la granada" (Guía gastronómica México desconocido, 1993, p. 60) 

Los indígenas se fueron acoplando a los nuevos platillos e ingredientes por lo que la cocina 
española queda finne en México teniendo variaciones por la influencia ambiental y por las 
características de los productos viejos y nuevos que al combinarse y utilizando nuevos 
sistemas de cocción como el estofado, la fritura , el salteado, por citar algunos, surge gran 
variedad de recetas al combinar y modificar ingredientes. 



De este modo el encuent ro entre americanos y europeos no sólo tuvo un inmenso 
intercambio de alimentos, si no que a la vez se dio un proceso de arraigamiento de nuestras 
costumbres y de una aceptación de lo nuevo, creándose as í la gran riqueza de la cocina 
mex icana en busca de identidad de un yantar propio, con los fruto s y animales traídos del 
Viejo Mundo y del Oriente a México y lo que éste dio a Europa y al resto del mundo. 

1.1.3 N ucva España 

El terri torio que floreció con mayor auge en el continente americano fue la Nueva España, 
cuya conqui sta realizó Hernán Cortes entre 151 6 y 1522. A partir de este momento se 
inició su crecimiento hasta ll egar a conformar la mayor ciudad hi spanoamericana del sig lo 
XVI , México, con una población española que sobrepasaba los 3,000 habitantes y una 
población indígena de 30,000 , aproximadamente. 

Durante la primera mitad del siglo XVI " ... se establ ecieron los fundamentos ele la cocina 
mexicana que conocemos y di sfrutamos hoy en día. Las nuevas plantas, animales y 
especias traídos por los conquistadores españoles se combinaron con los alimentos locales 
y, a través ele los años, se produjo una nueva cocina" (Long, 1997, p. 6) 

El papel que desempeñó la Iglesia respecto a la comicia novohispana fue notable, ya que los 
monjes franciscanos que comenzaron a ll egar a la Nueva España en 1523, fueron de gran 
ayuda a la Corona española para asegurar su estancia en el Nuevo Continente. Los 
franc iscanos, junto con dominicos y agustinos (estos dos últimos ll egaron posterionnente) 
ll evaron a cabo la evangelización de la Nueva España. 

En la segunda mitad del siglo XVI se fundaron monasterios que se extendieron 
rápidamente. La comida diaria variaba según el convento. Por ejemplo, las religiosas 
criollas cada una recibía sólo un plato de caldo y una libra de carnero repartida en la 
comida y la cena. En los conventos de las religiosas indígenas los alimentos se elaboraban 
con base en el maíz y leguminosas, como el frijol y la haba . 

"En la época navideña, además de festejar las posadas con música, entremeses y coloquios, 
se comían los dulces, repostería y golosinas que fabricaban en el mismo convento. A estas 
fiestas se invitaba al virrey, la virreina, el arzobispo, los patrocinadores del convento y los 
familiares de los religiosos" (Op .. cit . p. 14) 

En general los conventos fueron los principales productores de dulces en la Nueva España. 
Elaboraban las recetas llegadas de España. Muchos de estos conventos tenían sus propias 
especialidades culinarias y alcanzaban gran fama por esto . 
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Ahora bien, con respecto a las bebidas de mayor consumo y preferidas en la Nueva España 
tenemos: pulque, mezcal y aguardiente de caña (conocido como chinguirito por las clases 
bajas que lo consumían). Se tiene la creencia de que los criollos tomaban bebidas más 
refinadas mientras que los indígenas só lo consumían pulque. 

Durante la Colonia, se produj eron alrededor de ochenta clases de bebidas alcohólicas. "El 
vino que llegó de España era caro y escaso, además no tenía muy buen sabor puesto que 
ll egaba mareado por la larga travesía marítima. Los españoles modificaron el sabor del vino 
mezclándolo con especias aromáticas como la canela, el clavo de olor, la nuez moscada y el 
jengibre .. . " ( Op. cit., p.1 8). 

E abastecimiento durante la Colonia fue de suma importancia, los españoles intentaron 
seguir con los sistemas tributarios establecidos por los mexicas. Se pagaba el tributo en 
especie: con maíz, aves, huevos, frutas y ho1iali zas, además de miel y cacao. 
Paulatinamente, al aumentar la población española y disminuir la indígena, el tributo fue 
insufici ente, por lo que a mediados del siglo este sistema empezó a decaer. 

Los medios de cambio en el mercado se modificaron con la introducción de las monedas 
metálicas españolas que tenían valor fijo respecto al cacao. Las semillas de cacao 
continuaron en uso durante la época colonial. 

En los mercados se podían ver productos españoles combinados con los mexicanos, por 
ejemplo: lechugas, coliflor, chícharos combinados con verdolagas, aguacate, chiles, etc. 

Los productos europeos eran más cotizados que los locales y alrededor del año 1520 los 
precios de carne, verduras y frutas comenzaron a disminuir poniendo los productos al 
alcance de la población. 

Según Charles Gibson ( 1964, p.57 ), las rutas de comercio más importantes dentro del valle 
de México fueron las mismas que se utilizaban en la época prehispánica, pero con el tiempo 
la red de caminos se extendió de acuerdo con los intereses comerciales de los españoles. Se 
trazaron di stintos caminos impo1iantes para poder contactar el valle con otras regiones de 
Nueva España. 
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Al arribar di stintas embarcaciones a los principales puertos (Yeracruz y Acapulco), los 
comerciantes podían ll evar a cabo sus transacciones libremente. Por ejempl o; en el Galeón 
de Manila llegaron varios productos que dejaron huell a en la comida mexicana, como el 
mango de Manil a y el tamarindo. A través de esta ruta comercial fu eron también 
introducidas muchas especias : la canela de Ceil án, el clavo, la nuez moscada, la pimienta 
negra de Sumatra y muchas más de uso común en la cocina mex icana. (ver anexo #3) 

Co n relación a esta cocina mex icana Stoopen ( 1988, p. 55) nos señala que "las cocinas que 
se erigieron en palacios, conventos y haciendas durante el período vi rreinal en la Nueva 
España, fu eron mezcl ando exitosamente las concepciones europeas con las ind ígenas, 
prod uciendo as í, a la larga, un enriquecimiento del espacio culinario y de los métodos de 
transformación de los alimentos". 

Como ejempl o de los cambios sufr idos en esta época tenemos los utensili os de cocina. En 
los primeros a1'\os los utensili os de metal eran tra ídos de España, ya que no se fabric aban en 
la Nueva España. Los alimentos proveni entes del Vi ejo Continente requ erí an de nuevas 
técni cas de preparación y cambios en los instrumentos culinarios. Así tenemos que el 
brasero andaluz sustituyó al fogó n azteca que requería cocinar de rodill as . Como 
combustibl e, el carbón vegetal tomó el lugar de las hojas, el ocote, los tallos de maíz y las 
pencas de maguey, también las sartenes resultaron ser novedosas y útil es. 

En cuanto a las cocinas de la Nueva España, no había un estereotipo de cocina 
novohi spana, ya que vari aban mucho según los dueños de las casas: ri cos o pobres, 
criollos, mestizos o indígenas. También los ingredientes ivan tomando nuevas fo nnas : los 
atoles se e111iquecen con el piloncillo y con la caña de azúcar, las tortillas se sigui eron 
co nsumiendo y por medio de la fritu ra surgieron tostadas, sopes, fl autas, etc.; la pae ll a 
española se convirtió en arroz a la mex icana; con el achiote indígena, y el cerdo españo l 
resul tó la cochini ta pibil , los tamales serán más esponj osos gracias a la manteca, entre 
otros. 

En esta etapa el ba1Toco influye notablemente en la cocina ya que es cuando surgen platillos 
de elaboración compli cada como el mole poblano, los pip ianes rojos y verdes, 
confecc ionados co n más de trei nta ingredi entes, varios de ell os importados de España como 
son el clavo, la almendra y la canela que influyeron en el sabor de salsas, moles y adobos. 

"Más tarde, cuando México rompió la dominación española, los comerciantes del v1e10 
continente llegaron ensegui da a explorar las perspectivas económicas de la nueva nación" . 
(Long, 1997, p.6 1) 
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1.1.4 Cocina mexicana en el siglo XIX 

El periodo recorrido entre la guerra de Independencia y la Revo lución Mexicana, marca una 
etapa de tra nsición gastronómica muy importante para la coc ina de nuestro pa ís. Una vez 
consegu ida la independencia, hubo grandes esperanzas de que ya sin obstáculos impuestos 
por Espa i'ia el país pudiera desarrollar una vasta eco nomía. Pero la inestab ilidad políti ca 
afectaba la agricultura al cerrarse los caminos al comercio como consecuencia de las 
guerras civil es, levantamientos, agresiones y revueltas de todo tipo, y cada región del paí s 
deb ía prod ucir la mayor variedad posible de comestib les para mantener a su población. 
Cada provincia veía por su propia producción agrícola, ya que el transporte de víveres era 
caro y arri esgado, y só lo se comerciali zaban bebidas alcohólicas, azúcar, pi lonci llo, tabaco 
o chocolate. 

En el noroeste de Chihuahua o en los ll anos que rodeaban a Saltill o y Monten-ey, se 
prod ucía tri go y maíz en cantidades industriales y surtían a las ciudades cercanas . "La 
mayor producción de alimentos en el norte del país tenía que ver con la ganadería : grandes 
rebaños de bon·egos pastaban en las montañas y vall es de Cali fo rni a, Durango, Chihuahua, 
Nuevo León y proveían a esos lugares de la carne que era entonces más popular" 
(González de la Vara, l 997b, p.14) 

También · la gente de la costa combinó la pesca con la s iembra, e incluso con la caza. 
R obalos, huachinangos, mojan-as, estaban al alcance de cualquier persona y constituían su 
comida cotidiana. Gracias a la divers idad de alimentos que en las costas se producían, y a 
que algunos pasaban por rutas de comercio, se reali zaron grandes innovaciones 
gastro nómicas en el siglo XlX que influirían posterionnente en el desarrol lo de la cocina 
mexicana. 

Tanto las haciendas cerealeras de los valles centrales como los importadores de alimentos, 
las plantaciones de cultivos tropicales y pesqueras de las costas y las haciendas ganaderas 
del centro-norte depend ían del consumo de las principales ciudades del centro del país. "No 
faltaban en México , Puebla o Guadalajara los aceites y vinos españoles, el camarón y 
pescado ahumado o salado de Veracruz, el cacao tabasq ueño, el azúcar de Morelos o las 
frutas, verduras, maíz y trigo de las zonas aledañas . Siempre bi en abastecida de toda clase 
de víveres, la zona central de nuestro país desan-olló una cocina propia muy sofisticada y 
completa" (Op. cit. p.16) 

El pulque ha sido la bebida más popul ar del centro de México desde la época precolombina. 
Después de la conquista, los españoles tambi én lo consumían. Cuando México comenzó su 
vida independi ente, el cultivo del maguey se extendió por los actuales estados de Tlaxcala, 
Hidalgo y México, siendo el maguey una planta resistente a los cambios de clima y al suelo 
árido se cu lti\'Ó y se extendió a casi todo el centro del territorio mexicano . 
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El chile se cultivaba doméstica y comercialmente en gran pai1e del país. Se sembraba en 
terrenos o se encontraba a precio bajo en el mercado. En un principio su comercio estuvo 
en manos de los indígenas pero paulatinamente los criollos comenzaron a interesarse en él. 
El frijol, al igual que el chile se podía comprar o cosechar. Debido a su gran resistencia se 
adaptaba a climas variados y tenía la ventaja de poder sembrarse entre los surcos del maí z y 
as í cosecharse meses después de éste. 

En general , la alimentación indígena cambió poco durante el siglo XIX y su base 
fundamental siguió siendo prehispánica aunque gradualmente se incluyeron cada vez más 
ingredientes europeos, especialmente bebidas. 

La literatura se1'i ala que en este s iglo las ciudades estaban siempre bien su11idas de 
productos ele los alrecleclores debido a un a buena posición gcogrática. Si había recursos 
suti c ien tes, las casas mexicanas di sfrutaban de una cocina muy vari ada, pero no siempre 
era así; mientras que la alta sociedad criolla mantenía en su casa una sólida tradición 
gastronómica, los mestizos disfrutaban ele comida nutriti va y barata. Por ejemplo: los vinos, 
aceites y conservas que llegaban de Europa se vendían a precios muy altos en los 
almacenes de las ciudades, así que sólo las personas pudientes los lograban adquirir. 

La comida era sin duda la principal actividad domést ica y de ella se encargaba la se1'iora de 
la casa. Los libros de cocina que comenzaro n a editarse en nuestro país a partir de 1827 
fueron un auxiliar de las amas de casa ya que se incluían recetas nuevas y tradicionales. Las 
únicas mujeres que sabían leer y escribir eran de la alta sociedad, y eran las que 
consultaban estos recetarios. Hacia 1850, la tradición española se conservaba en los 
horarios y en la abundancia de los alimentos . 

También cabe destacar el gusto especial que las clases pudientes tenían por los postres, esta 
preferencia por los dulces destacó por la frecuencia con que se consumían y por su 
e laboración. Ocupaban lugares especiales en los libros de cocina y recetarios. La novedosa 
mezcla de frutas o ingredientes americanos con los europeos daba la pauta para la 
composición de numerosos postres mexicanos. 

Con todo lo anterior, México, país en etapa de fonnación, obviamente muestra tendencias 
europeas. "Al suspender de golpe el comercio con Espa11a ... , la Independencia abrió más 
ancho camino y mercado a los productos franceses que empezaron a llegar investidos de 
novedad y de prestigio. En la medida en que nos divorciaba de la España, la Independencia 
nos aproximaba a la Francia."(Novo, 1997, p.93). Fue en este tiempo que las clases altas se 
"afrancesaban" mientras que las populares seguían su dieta de tortilla , chile y pulque. 
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Una revuelta social en la ciudad de México ocas ionó pocas quejas por parte de los 
mexicanos, y silencio en los españoles; pero no así de los franceses, ya que en el barón 
Deffa udi s, acreditado el 11 de febrero de 1833 como el primer mini stro de Francia en 
México , enco ntraron un gran ali ado qu e amenazó con una guerra de indemnización que los 
co merciantes franceses recla111 aban al gobi erno mexicano por la cantidad de 600,000 pesos 
por daños recib idos durante los di sturbios de gueITa. El confli cto que se suscitó entre 
México y Fra ncia comenzó con un bloqueo naval al pue1io de Veracruz durante cinco 
meses y durante el cuyo ataq ue el general Santa An na perdió una de sus piernas. Este 
conflicto concluyó el 9 de marzo de 1839 y se le dio el nombre de "GueITa de los 
Pasteles", incidente que culminó con la insta lación de Max imiliano de Habsburgo y del 11 
Imperio Mexicano. "Concluyendo esta guerra e indemnizando en abonos, los franceses, 
pudieron ya en paz seguir propagando en México las buenas maneras de vivir, vestirse, 
habitar y comer. Ll egaron hosteleros, cocineros, reposteros entre los muchos comerciantes 
establecidos con creciente prosperidad en el sig lo XIX" ( Op. cit . p.95) 

Max imili ano y Carlota, en su agrado por México adoptaron platillos mex icanos en la cocina 
real. Carl ota servía chocolate en lugar de té y Maximiliano gustaba del mole pero no lo 
comía porque le irritaba y" ... probó el pulque cuando de no hacerlo le parecía descortés ... " 
(Klip Berdechevsky, 1994, p. 15) 

La cocina fran cesa comenzó a asumir el modo de comer del mexicano que era de una fon11a 
especial, viéndose refl ejada en varios li bros de cocina que se editaron a mediados del siglo 
XIX tales como El 111 a1111a/ de la cocinera con recetas a la francesa de "lengua de vaca en 
adobo, jamón cocido en vino, pastel de pescado, cuete, leche francesa, garay a la francesa, 
fricassé, masa francesa de pasteles ... " (Op. cit. p.16) 

Con la publi cación de 1883 del Nuevo cocinero mexicano en fon11a de diccionario, se 
muestra aún más la influencia, ya que este libro fue editado por la librería Ch. Baret de 
París que contaba con sucursal en la ciudad de México . 

Nuevos inmigrantes franceses, tuviero n como actividad la instal ación de hotel es y 
restaurantes en la ci udad de México . Para el mex icano burgués lo moderno era comer en 
restaurantes franceses, ordenar platillos fran ceses, pero al llegar a casa no había nada más 
rico que un atole con tamales. 

Mientras tanto, " ... hacia 1860 se patentaron los primeros modelos de molinos de maí z y 
tortill adoras mecánicas de vapor, pero el público tardó muchas décadas en aceptarl os" 
(Gonzá lez, l 997b, p.39). La gente de bajos recursos en las ciudades comía maíz con 
frijo les, chiles, ca labazas y en contadas ocasiones, algún gui sado hecho con carne. Las 
torti ll as con frij oles refritos y chil e era su comida más socorrida. El pulque se consideraba 
un complemento alimenticio dadas sus cualidades nutriti vas y cualquier miembro de la 
familia lo pod ía beber, aunque por lo genera l lo consumían los hombres. 
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Los mercados desempeñan un papel muy importante en el desaiTollo alimenticio del 
hombre. Como los alimentos perecederos no se podían guardar en las casas había que 
comprarlos di ariamente. El mercado más curioso es el que se hacía por las mañanas al pie 
del convento de La Merced, en el canal ll amado de La Viga. Por med io de este canal 
llegaban barcos cargados de fruta s, de íl ores, etc. que venian de Texcoco, Xochimilco y 
Chalco ; y aq uí los comerc iantes se proveían. 

En la ciudad de México se encontraba el Parián, principal mercado de la ciudad hasta que 
un incendio lo destruyó . Sin embargo, el mercado que mayor cantidad de mercancías 
recibía en el siglo XIX era el de La Merced, ubicado en la zona a la que llegaban los 
principal es canales del Vall e de México. 

Hacia final es del siglo XIX se dio una innovación muy impo11ante en la venta de 
co mestibl es en las ciudades: la edificación de mercados. "Desde la época co lonia l, las 
plazas centrales de pueblos y ciudades servían para asentar all í los tiangui s. Durante la 
intervención francesa la moda dictó que esas pl azas se convirti eran en jardines y 
desplazaron los tendej ones a plazas secundarias, pero a pai1ir de 1880 se construyeron 
grandes edifi cios destinados a la compra y venta de alimentos." 
(Op. cit., p. 47) 

En resumen, el siglo X IX para el país fue dramát ico, ya que México confrontó vari as 
guerras y perdi ó un poco más de la mitad de su territorio, tanto la guerra civil como los 
cuartelazos impidieron que no se pudiera consolidar un gobierno nacional hasta 1880 y 
nunca se pudo establecer una economía nacional lo sufi cientemente sólida. Aun así, los 
mexicanos de todas las clases sociales celebraban numerosas fiestas militares, religiosas o 
civiles en las que la comida desempeñaba sin duda, un papel preponderante. 

Gran parte de la comida mexicana tradicional del siglo XIX es la que ha llegado a nuestros 
días y principalmente en fiestas o eventos especiales, como el mol e, con sus infinitas 
variedades. los tamales y la barbacoa, entre otros. Los que si sufrieron importantes cambios 
a lo largo del siglo fueron los banquetes cri o ll os. "Apenas obtenida la Independencia de 
España, los grandes banquetes seguían fielmente la tradi ción española: se rezaba al 
principio y al final , se servían numerosos platos y en ell os grandes cantidades de comida" 
( Op. cit . p.58) 

La comida fo nna pa11e importante del acervo cultural de un país, en este caso del pueblo 
mexicano, definiendo un carácter acorde al presente, pero sin perder de vista y fiel a sus 
costumbres prehi spáni cas y mesti zas se abre paso a una nueva cocina mex icana. 
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1.1.5 Alimentos mexicanos en la actualidad 

Como ya se ha dicho, los alimentos constituyen elementos primordiales para la vida del ser 
humano. Su asimilación se refleja en el trabajo intelectual entre otras cosas. Por ello es 
menester hacer los alimentos digeribles y as imilarlos al máximo, así como presentarlos de 
tal forn1a que sean gratos a los ojos, lo que es objeto de la gastronomía, y ésta, como todo 
arte, forn1a parte integral de la riqueza cultural y de los pueblos, cuyo desaiTOllo e historia 
van a la par con los humanos. 

Todos los progresos que ejerce el hombre, trazan nonnas de conducta en los individuos de 
un país, dentro de los cuales está, corno ya se dijo, el arte de comer. " La gastronomía al 
formar parte de la cultura de un paí s, su desarrollo e hi storia son paralelos al del hombre, 
por lo que la simplicidad y tecnología que caracteri za al siglo XX, se ha infiltrado en la 
cocina". (Castro, 1980, p. 20) 

El intercambio cultural de la gastronomía se da en dos fonnas: 

• El interno, en donde se intercambian costumbres culinarias, alimentos y especias 
dentro de un mismo país. 

• El externo, donde las relaciones internacionales propician el intercambio de 
costumbres culinarias, alimentos y especias, los cuales al llegar al país influido, le 
suman sus caracteres particulares y los vuelven suyos ( Op. cit. p.21) 

En México, este intercambio en el nivel interno, se ha dado puesto que existe la presencia y 
el conocimiento de ingredientes y platillos mexicanos de todas las regiones en todo el paí s. 
En cuanto a los productos externos, México ha sido influido desde su conquista hasta la 
actualidad por diferentes costumbres alimentarias extranjeras provenientes de la cocina 
francesa, española o italiana, así como países exóticos remotos de la cocina china o 
japonesa, ampliando así el panorama gastronómico de nuestro país. 

"El avance acelerado de la tecnología caracteriza al siglo XX. En México este proceso se 
intensifica a raíz de la Revolución de 191 O, lo que cambió notablemente las estructuras 
sociales y se derivó de esto un cambio en la cocina. El uso de la electricidad que aplicada a 
los numerosos inventos relacionados con ella, provocó cambios en el interior del hogar y 
facilitó a las mujeres tareas que antes eran dificiles y laboriosas . La vida de la mujer 
cambió y su labor doméstica se hace más ligera, la comida se simplifica, ya que la mujer se 
integra a la economía productiva del país, originándose con ell o un cambio en las 
costumbres. " (lbidem , p. 24) 
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La utili zación de la energía y la introducción del automóvil, apoyaron la construcción de 
carreteras así como la más rápida repartición de los alimentos masivamente producidos por 
los métodos modernos, que aumentan las cosechas y evitan la escasez de víveres. 

Surgen nuevos productos que mejoran la calidad de la vida diaria, apoyando la difusión 
comercial por la radio y más tarde por la televi sión. Algunas de las transfonnaciones que se 
producen en la vida cotidiana de nuestro país hacia la década de 1950, son los 
refrigeradores de madera sustituidos por los eléctricos, facilitándose la congelación y 
almacenamiento de los alimentos. 

Los utensilios de cocina han estado presentes en las diferentes etapas de la historia. Sin 
embargo se han creado y han variado día a día los accesorios, lo cual ha facilitado las tareas 
que fonnan parte de la labor en la cocina. 

"En el caso de México después de la Revolución de 191 O, se seguían utili zando los 
braseros, los carnales y la fuente de energía era el carbón. Con la explotación del petróleo el 
brasero de carbón es sustituido por la estufa de gas. Los utensilios tradicional es son 
desplazados y en vez del metate o el molcajete se utiliza la licuadora, la batidora, los 
hornos, las cacerolas eléctricas, la olla express y un sin número de utensilios que sirven 
para rebanar, pelar, abrir latas, etc." (F emández, J 992, p. l J) 

"Las tradiciones francesas decaen en el siglo XX, los restaurantes de este tipo ya son muy 
pocos y muy caros. La moda norteamericana conquista con su aparente simplicidad y 
rapidez el estilo de los restaurantes. La adopción de los horarios corridos en el comercio al 
estilo americano modifica los hábitos alimenticios (sic) del mexicano que trabaja: éste ya 
no tiene tiempo de ir a comer a casa y se favorece el lunch, servido en restaurantes de 
servicio veloz o autoservicio y se traslada en la práctica lonchera que sirve por igual tanto a 
padres como a los escolares". (Op. cit. p.22) 

Entre los cambios fundamentales que caracterizan a este siglo, tenemos: que la mujer 
organiza de otra fonna su vida, tiene que ahorrar tiempo, cocinar rápido, aprovechar todas 
las ventajas que le brinda Ja tecnología y suplir con ella Ja disminución de mano de obra, 
cuya abundancia durante los siglos anteriores daba lugar a platillos de preparación 
minuciosa y dificil. . 

En la actualidad, la gastronomía intenta acabar con la alimentación barroca y artificiosa que 
se dio con anterioridad, sustituyéndola por una cocina sencilla, ligera, simple, digestiva de 
fácil y rápida elaboración. 

17 



Las características de la civili zación del siglo XX son la detenninante primordial de esta 
corriente gastronómica, tal es como las modernas prácticas agrícolas, los métodos para 
preservar los alimentos, el uso de la refrigeración, la creación de los nuevos medios de 
transpo11e, entre otros. 

"Los principios básicos de la gastronomía del siglo XX, se resumen en: ligereza de plato, 
simplicidad y sencillez, facilidad y rapidez en la preparación, procuración en la salud y la 
esbeltez con la dietética. Se puede decir que la gastronomía contemporánea es igual a: 
procurar la salud, sentirse mejor. .. y disfrutar de una experiencia nueva en materia 
gastronómica que pern1ite invenciones certeras y am1oniosas al paladar. Busca contrastes 
de colores, sabores y texturas: el consejo a los cocineros de hoy en día es que hagan las 
cosas sencillas y sencill amente." (sic) (Villarreal , 1992, p.70) 

En materia de bebidas, las que más se consumen en México son las de maíz y cacao o la 
cerveza y el pulque, las combinaciones de tequila, mosquitos, las de caña de azúcar corno 
los aguardientes y el destilado de agave, el mezcal. "También hay que contar el chinguirito 
o aguardiente o de caña con aguamiel, con jugo de naranj a, cebolla abundante, chile verde 
picado y encima ralladura de queso añejo, que se sirve como cocktel" (Gironella, 1993, 
p.57) 

Méx ico vive en materia gastronómica una renovación de gran importancia, que busca el 
giro de una cocina más compleja y tardada en su preparación hacia una cocina más ligera, 
más fácil, combinando ingredientes mexicanos con las nuevas técnicas culinarias, 
surgiendo así una modernización y refinamiento en platillos, facilitándose la rapidez en su 
preparación y procurando la salud al tomar en cuenta la dietética. 

En conclusión, la cocina mexicana es la conjunción resultante de ingredientes y métodos 
culinarios tradicionales, con el sis tema contemporáneo de cocina y de las ciencias 
dietéticas, para lograr así una cocina rica en ingredientes y sabores que sean gratos al 
comensal sin perder su esencia ancestral. 

Ahora bien, con el devenir del tiempo han surgido nuevos platillos, ingredientes, utensilios, 
etc. que nos pem1iten no sólo preparar una comida rica en nutrientes y propiedades sino que 
además resulta muy completa, variada y abundante y esto implica que el cúmulo de 
infonnación y nueva terminología gastronómica se incremente día a día. Por esto, es 
necesario que los especialistas en esta área puedan contar con una herramienta útil que no 
sólo pennita la normalización de térn1inos especializados, sino que además al unifonnar 
criterios tenga acceso de una manera rápida y eficiente a la información culinaria requerida. 
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1.1.6 Características 

La coc ina mex icana se vio afectada por razones hi stóri cas de tal manera que retomó 
alimentos ele otras cocinas corno la francesa o la chi na, y por esto entre sus alimentos se 
encuen tran el tri go, el arroz y la soya . 

La cocina mexicana goza de ventajas debido al favorable clima con el que cuenta su 
ubi cación geográfi ca, ya que esto es propicio para el culti vo de muchos productos. Así 
tenemos que en México se encuent ran casi disponibles todos los productos propios del 
trópi co . Por ejemplo , la cocina china se ve limitada por falta de lácteos y azúcares, lo que 
hace muy restringida su línea de postres, y en cont ras te, en la cocina mexicana se observa 
la riqueza de aquel los. 

Con el paso del tiempo algunas recetas se pierden u omiten y otras se empobrecen, pero en 
los últimos años ha resurgido el interés por la cocina tradicional y paulatinamente se ha 
recuperado el orgull o gastronómico nacional. Esto hace ver que al mi smo tiempo que se 
valora y considera cada día la tradi ción, también va tomando fonna de cocina mexicana 
moderna, respetando lo antiguo pero con sensibilidad y técni ca contemporánea: aromática, 
ligera, elegante, esta cocina satisface tanto el gusto como la vista, ensalza las recetas de 
antaño y enriquece con una nueva perspecti va la gastronomía mexicana. 

Tenemos así que, la cocina mexicana es original, compleja y aromáti ca, además de que la 
utili zac ión de instrumentos modernos faci lita la preparación, sin alterar los gustos . Es 
exquisita, y en muchas ocasiones picosa. Utili za materias primas en gran parte 
internacionales y algunas insustituibl es. " Su riqueza es inagotable: cada región, cada 
estado, cada ciudad posee especialidades, productos típicos, recetas propias que mati zan y 
corroboran una realidad múltiple, peculi ar y suculenta". 
(Klip Berdechevsky, 1994, pp. 19-20) 

Con respecto a lo anterior, podemos mencionar el hecho de que las combinaciones de salsas 
se han desarroll ado ac tualmente al incrementar la variedad de sabor de la cocina mexicana. 
Los antoj itos del centro del país predominan por sus combinaciones de sabor y por la 
brevedad del tiempo con que se cocinan: sopes, gorditas, huaraches por mencionar algunos, 
sati sfacen plenamente, sin olvidar el tradicional taco. 

Por otro lado , tenemos el an oz, que se identifica con las culturas orientales, y en la 
actualidad América cuenta con tres de los principales países productores de anoz: Brasil , 
Estados Unidos y México. Este grano ha pasado a formar parte indispensable de la comida 
di ari a de los mex icanos. Es " Impos ibl e pensar en un mole, unas albóndigas o unos pulpos 
sin su acompañamiento tradicional; el arroz, como sopa seca o segundo plato, no pueden 
faltar" (Barros, C y M. Buenrostro, 1 99~p.73) 
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El caso de los vegetales es paiiicular, ya que los ingredientes tradicional es que se les 
aplican se han reforzado con elementos modernos, dándoles otro toque especial. 

También podemos mencionar que entre las cocinas barrocas de gran fama están la de 
Yeracruz, Puebla, Tlaxcala, Hidalgo, Guerrero y Oaxaca, además de la cocina de Yucatán, 
Quintana Roo y Campeche. 

Citaremos por ejemplo la cocina del sureste del paí s, de la que se puede decir que existe 
una 01iodoxia culinaria que todavía se conserva y gracias a la cual esto es una ventaja a 
favor de la tradición y el sabor. 

Con la ll egada de los productos de España, la cocina del sureste se enriqueció 
extraordinariamente, los recaudos se perfeccionan con el ajo, el aza frán , el anís, el vinagre 
y el jugo de naranja . Estos elementos le dan a esa cocina su tradicional sabor en nuestros 
días. El resultado so n los recaudos multi colores y aromáticos que son la característica del 
sureste y su inconfundibl e perfume que in vade las cocinas. 

Como hemos vis to, México se di stingue por su colorido y la cocina mexicana no puede ser 
la excepción. Al respecto Barrios y Buenrostro nos sei'\alan: "El color es elemento básico en 
el arte, las a11esanías, la fiesta y arquitectura indígenas [ .. . ] En los mercados las frutas nos 
dan sorpresas de colores. Detrás ele su cáscara negra, el aguacate ofrece tonalidades que van 
del verde al amarillo y rematan en el café del hueso. La ruda cáscara de la tuna encierra 
rojos encendidos, amarillos y verdes claros en la llamada tuna blanca de Alfajayucan . Los 
zapotes son negros, amarillos y blancos, y el mamey ha dado su nombre a un color ... 
podemos encontrar en el mercado flor de calabaza del color del sol, tomates verdes y 
jitomates roj os, frijol es negros, bayos y pintos; al maíz le llamamos amarillo, blanco , rojo, 
negro, morado y comemos tortillas azu les" ( Op. cit., p. l 07) 

Al conjuntar los diversos recursos con los que la gastronomía mex icana cuenta tenemos 
como resultado recetas novedosas, vistosas y muy apetecib les, y el análisis de éstas puede 
llevamos a interesantes conclusiones. "Por ejemplo en la medida en que se utilizan 
elementos originarios de México , los ingredientes con nombres indígenas, el tipo de 
productos que más se usan y la relación que existe entre los ingredientes y el entorno 
natural". ( Op. cit. , p. l 09) 

" La cocina mex icana ha conservado la democrática cualidad de estar abierta a las 
influencias de los cuatro puntos cardinales de la Tierra, lo cual resulta di ve1iido para las 
amas de casa, y cocineras actuales, quienes en el fragor de la vida cotidiana, son celosos 
custodios de la tradición al elaborar platillos de inconfundible enjundia mexicana, 
preparando nuevos platillos, como puede ser el mole de pistache, las crepas de huitlacoche 
y flor de calabaza y los chiles con salsa roquefo11, por mencionar algunos" 
(Yerti , 1994 , p. 17) 
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Ante el siglo XX I, que se caracteri za princ ipalmente por la g loba li zación, México se suma 
de una manera act iva en esta actuali zación permanente, reafi rmando sus valores que fomrnn 
un perfil social, cultural y único. 

La extensa va ri edad de platill os nacionales, la inconfundibl e personalidad de sabores 
acentuados, e l brill ante colo rido de sus ingred ientes y la textura de sus mezclas, han 
colocado a la gastronomía mex ica na en los lugares espec iales de la cocina internacional. 
" Por tradici ó n hi stó ri ca, su vocación y destino se red imen en el infinito mundo de la 
trascendencia" ( Op. cit. p. 17) 

Definición de gastronomía 

Ahora bi en, para complementar mejor el esq uema general que aquí se ha expuesto acerca 
de la cocina mex icana a través del ti empo, es necesario dar una de fini ción de lo que 
signifi ca gastronomía. Y al respecto tenemos lo sigui ente: 

El Nuevo pmctidiccionario Anaya de la lengua espaiiola ( 198 1) nos dice que es el arte de 
preparar buena comida. Afición a comer bi en. 

El Gran Larousse de la cocina ( 1984) nos dice que es el arte de comer bi en. Suele 
acontecer que la gastronomí a se dedique a seguir las modas y a reflej ar un comportamiento 
soci a l calcado de la época. 

Al respecto Carlos Delgado ( 1985) nos señala que es el a11e de preparar y apreciar una 
buena comida. 

El Diccionario de cocina y hostelería ( 1996) define a la gastro nomía simplemente como el 
a11e de comer. 

Mientras que el Larousse gastronomique (2001) nos dice que la gastronomía es el m1e de la 
buena comida, la cual Monselet define como el di sfrute en todas las situaciones y en todas 
las edades. 

Con lo anteri o r ex puesto podemos concluir que la gastronomía es el arte de la preparación, 
apreciación y degustación de una buena comida. Concepto que se aplica por lo tanto a la 
gastronomía mexicana, que constituye una parte importante de la identidad de este país 
con características de sabor, olor y textura propias a lo largo de todo el territorio 
mexicano. 

21 



1.2 Planteamiento del problema 

La inforniación día con día va en aumento así como el desarrollo de las fomias del saber y 
del pensar en todas sus ramas y especialidades . 

Actualmente la República Mex icana cuenta con varías instituciones de enseñanza superior 
que impa11en la caITera en el nivel de licenciatura en gastronomía que a su vez tienen 
bibliotecas en donde se hace necesaria la recopilación, sistemati zación y recuperación de 
infonnación de manera eficiente para que el usuario tenga acceso a los materi ales, y esto 
tiene como consecuencia que los documentos se ordenen de acuerdo con temas 
detenninados vinculados con la gastronomía mex icana, lo cual exige una organi zac ión 
específica en cuanto a su proceso de clasificac ión, catalogación e indización , y así permitir 
que la recuperación de in fo nnación sea más rápida. 

Dichas bibliotecas se caracteri zan por contener en su acervo material documental con temas 
específi cos, y para una cons ulta adecuada se requiere de herrami entas útiles que indicen los 
contenidos de los documentos como los llamados vocabularios controlados (li sta de 
términos, thesauros, li sta de encabezami entos de materi a, entre otros) so n utili zados para 
que la indi zación y la recuperación de la in fonnación sea más preci sa y más ágil ; de tal 
modo que la escasez de éstos implica un doble esfuerzo para los especialistas en el área -­
catalogadores, bibliotecarios, indizadores, etc. -- y para los usuarios que, al demandar 
infonnación, descubren que los registros no cuentan con los descriptores que les faci lite la 
búsqueda, y muchos de éstos no se recuperan debido a que no existe un vocabulario 
co ntrolado. 

Cabe señalar que tanto los encabezamientos de materia como el thesauro y el listado 
temático ti enen algunas características en común: son temáticos, sistematizados y 
jerarquizados y por lo tanto hay una rel ación de ténninos entre sí y la diferencia principal 
radica en que el listado y el thesauro ti enen apertura para la sistematización de los mismos 
por la posibilidad de poder especializarse en un área detenninada, mientras que los 
encabezamientos de materia no son tan fl exibles al comprender temas generales. 

l.3 OBJETIVOS 

1.3.l Objetivo general 

Crear una herramienta funci onal para el control tennino lógico del vocabulario apli cado en 
la gastronomía mexicana y áreas afines, que puede ser utilizado en los procesos de 
ind izació n, clas ificación, procesamiento documental, recuperación y di seminación de la 
infonnación. 
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1.3.2 Objetivos específicos 

• Brindar una he1i-amienta que ayude a responder a las necesidades de información de los 
usuarios de las bibliotecas o centros de in fo rmación especia li zados en gastronomí a 
mex icana y disciplinas afines. 

• Apoyar y facili tar la labor del bibliotecario y del investigador en el campo de la 
infonnación gastronómica. 

1.4 Hipótesis 

Al proponer una li sta de tém1inos de uso en la gastronomía mex icana, validada por fuentes 
documentales y especiali stas del área, se obtendrá una henami enta de apoyo útil en la 
nonnali zación de la tenninología, facilitando el procesamiento documental , el 
almacenamiento y recuperación de la literatura gastronómica en benefi cio del profesional 
de la in fo m1ación y de los usuarios. 

1.5 Ju stificación 

En el área gastronómica mexicana, no existe una herramienta que coadyuve a la 
ordenación, almacenamiento y recuperación de la información; por lo cual este trabajo es 
un primer acercamiento para ordenar la información, facilitar la búsqueda _,. la 
recuperación normalizada en las bases de datos gastronómicas. Este trabajo no implica las 
áreas del conocimiento tradicionales para las listas de encabezamiento de materia. sino 
que implica un cuidado de las fo rmas y que sirva a su vez de plataforma para el desarrof.lo 
de un thesauro especializado en el área. 

1.6 Alcance 

El alcance de esta tesis es la propuesta de un vocabulario controlado bajo la moda lidad de 
listado. Abarcará las áreas temáticas más representativas en la gastronomía mex icana con 
base en la jerarqui zación que se considera dentro de la gas tronomía: 
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• Antojitos mex icanos 
• Aves 
• Bebidas y li cores 
• Botanas y entremeses 
• Carnes y cortes 
• Chiles 
• Dulces 
• Ensaladas 
• Entradas 
• Frutas 
• Hierbas, especias de olor y condimentos 
• Huevos y tortillas de huevo 
• Lácteos y deri vados 
• Pastas 
• Pescados y mari scos 
• ·Platillos de la anti gua cocina mex icana 
• Repostería, panes, pasteles, masas pastel eras y otras 
• Salsas 
• Sopas y cremas 
• Ténninos relativos al contexto 
• Utensilios 
• Vegetales y verduras 
• Vísceras 
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2.1 UN IDADES DE INFORMACIÓN 

2.1.1 Bibliotecas universitarias 

Las bibliotecas universitarias, como su nombre lo ind ica, son las destinadas a servir al 
sector de la comunidad que reali za estudios de educaci ón superior y se encuentra dent ro de 
una institución educativa en este ni vel. Muchas veces sus servicios se pueden extender a 
investigadores y profesores entre otros. 

Ahora bien, Domingo Buonocore ( 1976, p.87) en su diccionario señala los sigui entes 
objet ivos : 

· * Una función primaria y util itari a: pro.vee de textos y fuentes de consulta a los 
estudiantes, para entender los requerimi entos de los planes de estudio 

* Provee de libros para las neces idades de la investi gación de profesores y 
grad uados 

* Provee de libros que contribuyen a la cultura profesional 

Con respecto a estos objetivos, se consideran dos puntos principales: el apoyo a la 
investigación y el apoyo a los estudiantes con base en los pl anes de estudio. El apoyo a la 
investigación es una actividad extra que se desanolla en la biblioteca universitaria con el 
fin de darle fuerza a la actualización constante de las distintas áreas del conocimiento por 
medio del material bibliográfico pertinente; mientras que el satisfacer las necesidades de 
infornrnción de los estudi antes implica estar en un estrecho contacto con el plan de estudios 
y co n los profesores, ya que al determinar la adquisición de un material es necesaria ·1a 
interacción del docente con el bibliotecario, o bien, que el bibliotecario tenga un pleno 
conocimiento del plan de estudios y también con base en la demanda de materiales 
detenninados, poder seleccionar in fo mrnción idó nea . 
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2.1.2 Bibliotecas especializadas 

La biblioteca especiali zada es aquella que depende directamente de una insti tución o 
entidad, ya sea gubernamental o pri vada, la cual se caracteriza por tener en su acervo 
documentos sin importar su fo nnato (audiovisual es, electromagnéticos, digitales, ópticos, 
entre otros) en un área o di sciplina específica del co nocimiento y que en la mayoría de los 
casos ati ende a un detenn inado grupo de usuarios, ya sean investi gadores o expertos, 
proporcionándo les servicios de infonnación más personalizados, ya que no se dedican a la 
docencia 

Co n la anteri or definici ón podemos considerar cinco puntos característicos de este tipo de 
institución: el lugar donde de ubican, limitarse a una sola temática, el tipo de usuarios, su 
tamaño y su función , suministrar infonnación. Lo cual detennina que esta bib lioteca ha 
sido creada con prev ios requerimientos ele in fo nnación concretos y con los servicios 
adecuados para cubrir de una manera óptima las necesidades de in fo 1111ación demandadas 
por los usuari os. 

Como ya se mencionó, la bib lioteca especiali zada se encuentra dentro de una inst itución 
pública o privada, lo cual implica que podría pe11enecer o estar dentro de alguna 
uni versidad. De acuerdo con esto, las funciones de las bibliotecas especiali zadas deberán 
girar en torno a buscar la satisfacción de los objeti vos y necesidades de la dependencia u 
organi smo. Esto significa que la función de la biblioteca uni versitaria especiali zada tendrá 
como fin apoyar con sus recursos todas las labores que se desanollen en la dependencia, ya 
sean de invest igación, docencia o fomento y/o difusión cultural. 

Por otro lado, para la biblioteca especializada (y en sí para todas) los servicios representan 
la cu lminación de todas y cada una de las funciones que la confo1111an, se refleja todo el 
trabaj o y la planeación interdi sciplinaria y a su vez constituye el fin por el cual se ha creado 
en relación di recta con los objetivos que persigue la institución a la cual pertenece. Dentro 
de esta categoría podemos considerar las bibliotecas especializadas en gastronomía de las 
cuales en el D. F. existen la Biblioteca de la Fundación Herdez, la del Centro de Estudios 
Superiores de San Ángel, la del Claustro de Sor Juana, por citar algunas. 

2.2 TIPOLOGÍA DE LOS MATE RI ALES 

Los materiales documentales están en constante evolución, día con día aparecen títulos 
nuevos que pueden o no ser de nuestro interés . Y en este caso no es la excepción el área 
gastronómi ca, ya que también ocupa un lugar importante en el quehacer documental, y esto 
se ve refl ejado en las distintas instituciones que se encargan de impartir esta di sci pl ina por 
lo que unidades de infonnación tales como bibliotecas o centros de in fonnac ión o de 
documentación, se impactan ante su crecimiento y velocidad de aparición. 
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Para e l desarroll o de es ta in vesti gació n. los tipos de material es que ex isten para confo nnar 
el acervo especial izado en el área, serán los siguientes: 

Materiales impresos: 

• Libro : obra científica o literari a ordenada para la lectura y qu e conste 
pennanentemente. 

• Ma pas: representación convencio nal sob re un pl ano, de la distribución de 
fe nómenos geográficos, geológicos, etc. 

• Fo ll etos : obra impresa no periódica y de corta extensión. 

• Foll etines : trabajo literario publicado por entregas en un periódico. 

• Revistas: publicaciones periódicas que se editan con cierto lapso predeterminado. 

• Literatura gri s: so n aquellas publicaciones que no pasan por los canales comerciales 
de edi ción y que son de difícil acceso . Este material lo publican más bien los 
institutos, asociaciones y las o ficin as gubernamentales que ti enen sus propios 
medios de edición. Es un materi al que di ti ere de los libros o publicaciones 
peri ódicas por tener cie11as característ icas como tratarse de una publicación efím era 
que tiene un tiraje limitado que no pasa por editorial es comercial es, por lo tanto no 
ti ene mucha di fusión. 

Materiales audiovi suales: 

• Casset tes : caja de plástico que contiene una cinta magnética arrollada en dos 
bob inas y dispuesta de forma que pueda ser grabada o reproducid a. 

• Videocassette o videocinta: cassette que contiene una cinta magnéti ca que pennite 
el regi stro y la reproducción, a voluntad, de un programa te levisivo o de una 
película video. 

• Microficha: fotografía que reproduce, a escala muy reducida, un documento de 
archi vo . 

• Microfilm: pe lícula constituida por una serie de microfichas . 

Materiales ópticos : 

• CD-ROM: ( Co111pac1 Disk-Head 011/i1 Memorl') Son los di scos co mpactos que so lo 
se usan para lectura. 
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• CD-A: (Co111pac1 Disk Audio) Es el di sco compacto de audio. 

• Di sco fl ex ibl e: (Floppr Disk) Disco o disquete fl ex ibl e que al macena datos en 
fo rm a de patrones magnéticos en su superfi cie. 

• DVD: (Video Disco Digital o Disco Versátil Digita l) Es la tecno logía de 
almacenamiento en d isco ópti co. Es un CD más ráp ido y con mayo r capacidad para 
a lmacenar video, audi o y datos de ordenador. El DVD pretende abarcar tambi én, 
ent reteni mi ento domésti co, ordenadores e información de negocios en un úmco 
fo rmato di gital. 

En la tecno logía del DVD. nos encont ramos con el DVD- Video y e l DVD-ROM. En cuanto 
al DVD-V ideo, éste almacena programas de video, y se lee en un lector de DVD unido a la 
televisió n. El DVD-ROM almacena datos de ordenador y se lee med iante un lector ele 
DVD-ROM co nectado a un ordenador. 

La presencia ele tocios es tos recursos documen tales en !as di fercntes unidades ele 
infonnac ió n, ob li ga a los profesionales de la in fo 1111ación a clesairn ll ar herramientas que 
pem1itan al usuario tener acceso de manera amigable, eficiente y ex pedi ta a todos ell os 
medi ante lenguajes documentales controlados. 

2.3 LENGUAJES DOCUMENTALES 

El medio de comuni cación que materiali za nuestras relaciones con nuestros semej antes es 
el lenguaj e. Su utili zación nos pe1mite remover actitudes. Tocios los seres humanos están 
vinculados por el lenguaje. Si n el empleo del lenguaje siempre encontraremos dificultades; 
en cambi o, con la ayuda de expresiones verbales, podemos enfrentamos con facil icl acl a 
tocia clase de problemas, plantear situaciones, ex presar e l s igni ficaclo de las cosas y buscar 
soluciones a nuestras dificu ltades. 

Nuestro lenguaje debe ser s iempre claro y encaminado a propiciar un diálogo, que será 
benéfi co , puesto que persigue fines positi vos y, sobre tocio , debemos tener siempre presente 
que, en toci as las áreas del saber, se hace necesario un in tercambio y correspond encia 
recí proca de conocimientos. 

El " lenguaje art ifi cia l utilizado en los sistemas de documentaci ón para propos1tos de 
indi zació n y recuperación de in fo nnación. Es el puente que pem1ite la comuni cación entre 
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el lenguaje natu ra l utili zado por los usuarios y el lenguaje utili zado por los autores en sus 
documentos. Dado que en estos lenguajes por ser natu rales ab undan los ténninos 
sinónimos, redundantes y obso letos, el lenguaje documental trata de subsanar estas ban·eras 
de comuni cación y conceptualización a través de la normali zación y el cont ro l de los 
mi smos". (Grupo de Tenninología INFOLAC, 1992, pp. 16-1 7) 

Debido a las actividades de la vida coti diana necesitamos expresamos con propiedad y usar 
las palabras en su correcto senti do para podernos entend er; esto sucederá más en las 
ac ti vidades profes ional es, donde la comprensión y co nocimiento entre los especiali stas es la 
base de las buenas relaciones e índi ce de un progreso en co ntinua evo lución. 

Ahora b ien , "para comprender la ori ginalidad de los lenguajes documental es, lo mejo r es 
parti r de su razón de ser (recuperar fác il y rápi damente los docum entos) y del contexto de 
comunicación completo en el que se les utili za". (Mani ez, 1993 , p. 192 ) 

Las primeras manifestaciones de los lenguajes documentales datan de finales del s iglo XI X, 
cuando aparecen las cl as ifi caciones bibliográfi cas . Estas cl as ifi cacio nes, inspi radas en la 
lógica y en los sistemas fil osó fi cos del co nocimiento, se fund an en el principio de 
precoordinación y son de carácter enciclopédico. 

El co ncepto moderno del lenguaje documental se consolidó en el siglo XX cuando Cutter 
int rodujo el lenguaje de encabezami entos de materi a, basados en los principios de 
especificidad y de entrada directa que señale el comienzo del desa1TOll0 de lenguajes 
documentales especiali zados. 

Los leng uajes especializados nacieron como respuesta a la di spersión del conocimiento, que 
obligó a una creciente especiali zación de los contenidos. Se crearon múltiples thesauros 
sectori ales, que resolvieron el problema de organi zar los fondos documentales a escala 
institucional, pero esa misma diversifi cación trajo consigo un problema de compatibilidad 
entre los lenguajes y como consecuencia, entre los centros de documentación y bibliotecas 
que lo utili zaban. 

Al gunos especiali stas son de la opinión de que el proceso hi stóri co evolutivo, ti ende de 
nuevo hacia el enciclopedi smo temát ico, lo que podrí a significar un movimiento cíclico en 
la evaluación de los lenguajes documentales". (G il Urdi ciain, 1996, p. 20) 
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Co11 el proceso evolutivo científico y co11 la explosión de la información se experimenta 
también un avance tecnológico; esto implica que los sistemas de clasificación ya 
existentes se volvieran demasiado rígidos para poder englobar los nuevos términos o 
conceptos que día a día iban surgiendo. De esta manera se obtuvo la idea de crear un 
listado de palabras que pudieran implantar una ordenación más específica para lograr 
una óptima comunicación entre e!>pecialistas, indizadores y usuarios, el cual se 
desarrolla con el fin de sati!>facer de una manera más precisa la necesidad de 
almacenar, controlar, diseminar y recuperar la información. 

2.3. l Lenguaje libre y lenguaje documental 

En relación con el lenguaje Cunás ( 1991 , p.23 ) señala que: Helmut Felber define el 
lenguaje como un sistema de símbolos que sirve para expresar ideas por medio de 
co nceptos 

Para lograr establecer una buena comunicación con alguien, con cualquier fin , necesitamos 
utilizar el lenguaje conveniente. 

Para Gil Urdiciain ( 1996, p.18) el lenguaje documental es "todo sistema artificial de signos 
no1111alizados, que facilitan la presentación formalizada del contenido de los documentos 
para pennitir la recuperación, manual o automática, de infonnación solicitada por los 
usuarios". 

Para Russell ( 1993, p.237) el lenguaje documental o controlado se refiere a un lenguaje de 
indi zación desanollado para la descripción del contenido temático de los documentos, con 
base en una lista especifica, denominada vocabulario controlado, de los ténninos propios de 
la disciplina que trata la colección. 

Con base en la literatura citada definiremos lenguaje documental como, el lenguaje de 
indización que permite el desarrollo de una lista de términos específicos, en cualquier 
área del conocimiento para facilitar el acceso a la recuperación de la información e11 
forma normalizada. Es un lenguaje controlado que se utiliza en los sistemas de 
documentación para propósitos de i11dización y recuperación de la información. Es el 
puente que permite la comunicación entre el lenguaje libre de los usuarios y el lenguaje 
de los autores e11 sus obras. 

Ahora bien, se considera al leuguaje controlado como un sistema que facilita el acceso a los 
documentos y permite recuperar la infomrnción solicitada por los usuarios en fom1a 
normalizada. 
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Existe una di versidad de vocabularios co ntrolados, que se di stinguen por su riqueza, 
extensión, organización, manera de utili zarlos, etc. Históricamente, los han utilizado 
durante mucho tiempo las clasificaciones y los encabezamientos de materia. Luego, la 
evolución de las técnicas y de las necesidades han llevado a la creación de nuevos tipos de 
lenguajes, que en ocasiones se han querido oponer a los primeros. Sin embargo, ya se trate 
de esquemas de clasificación, encabezamientos de materia, palabras clave, listas de 
ténninos, de thesauros o léxicos (diccionarios o glosarios), todos estos lenguajes pertenecen 
a la mi sma familia, tienen el mi smo objeto y presentan numerosas características comunes. 

Gil Urdici ain , ( 1996, p.23) sostiene que los " lenguajes libres, fundado s en el principio de 
postcoo rdinación, se componen de un vocabulario no predefinido que se va generando a 
pa11ir de la rea lización de procesos de indización. A excepción de las listas de descriptores 
libres y las de palabras claves, los demás lenguajes entran dentro de la categoría de 
controlados, que presentan un vocabulario previamente elaborado y que admiten un 
determinado número de modificaciones en el momento de su utili zación' '. 

2.3.2 Características 

El grupo de trabajo sobre lenguaj es de indización ( 1983 , pp. 22-26), considera como 
caracteristicas principales en los lenguajes documentales lo que a continuación se 
menciona. 

El lenguaje controlado documentario , elaborado conscientemente para almacenar y 
recuperar infonnación de manera automatizada a partir de una selección de tém1inos 
pe11enecientes a un subconjunto del lenguaje natural. 

La li sta normali zada de ténninos se el abora a priori de la indización de los documentos. El 
control de la tenninología asegura que las unidades del lenguaje sean unívocas, es decir, 
que un símbolo o ténnino no represente más de un concepto y viceversa. 

El lenguaje libre o natural es utilizado por los autores de los documentos. Es necesario, sin 
embargo, establecer la diferencia entre lenguaje libre y natural que, aunque sutil , es 
significativo en el campo de la información. El lenguaje natural corri ente, hablado. El 
lenguaj e libre se utiliza dentro de una disciplina de acuerdo con el consenso de la 
comunidad científica correspondiente. Es en este sentido que existe un cierto control 
implícito. Al considerar el almacenamiento y recuperación de la infonnación es más 
apropiado habl ar de lenguaje libre y no de natural. 

Cuando se utiliza el lenguaje libre con este fin no se cuenta con una li sta de ténninos a 
priori sino que se extraen los ténninos de los mismos documentos. 

3 1 



El lenguaje docu mental se emplea cuando se reali za el tratami ento intelectual de los 
documentos, o sea, cuando se rea li zan las operac iones de entrada en el subsistema de 
almacenamiento y de búsqueda de la in fo m1ación y las operaciones de salid a y de difusión. 
Como se trata de lenguaje, se tiende a menudo a dar mayo r importancia a los aspectos 
lingüí sti cos en los estudios sobre los lenguajes documentales. Por tanto, hay que tener en 
cuenta que se trata principalmente de herrami entas destinadas a reali zar operaciones 
determinadas, en circunstancias concretas y con el fin de dar respuesta a necesidades. Estas 
cond iciones fundamentales son esenciales y tan importantes, o más, que las consideraciones 
de orden lingüí sti co. 

El lenguaje docu mental proporciona una base para efectuar búsquedas en el ni vel de 
genera lidad o especifi cidad deseados . En este sentido, se le puede considerar un lenguaje 
intermedi ario o metalenguaje en la medida en que sirve de puente entre las in fo nnaciones 
contenidas en los docum entos y las necesidades presentadas por los usuari os . 

"El lenguaje libre se caracteri za por su ambigüedad semántica muy grande, en cada 
co ncepto puede expresarse por una seri e de sinónimos y de perífras is, y cada palabra puede 
designar vari os co nceptos (polisemia)". (G il Urdi ciain, 1996, p.23) 

En este trabajo una vez caracterizados el lenguaje controlado y el libre, se expusieron las 
ventajas y desventaj as que se presentan con la aplicación de cada uno. Para ello, se tuvo en 
cuenta la relati vidad de cada una de las características consideradas y, por lo tanto, se puso 
énfasis en aquell as ventajas y desventajas más evidentes en cada caso. 

2.3.3 Ventajas y desventajas 

El lenguaje libre como el contro lado tiene tanto ventaj as como desventajas que se 
mencionan a continuación: 

Ventajas del lenguaje libre 

1. Fac ilidad para rea li zar búsq ueda por parte de los especiali stas ya que no deben 
ceñ irse a la estructura, los criteri os y los ténninos de un lenguaje controlado. 

2. Tenninología actualizada porque refl eja la que se utili za en los documentos 
indi zados. 
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3. Pos ibilidad el e una ind ización y una recuperac ión mas especifi cas y más exhausti vas . 

4. Entrada menos costosa ya que se requiere menor es fu erzo intelectual y, en 
consecuencia, menor tiempo. 

5. Pos ib ili dad ele compatibiliclacl ele tenninología entre di stintos sistemas de 
almacenamiento y recuperación ele in fo nnación dentro ele un mismo campo temático. 

Des ventaja s drl kn gua.ie libre 

1. Inconsistencia en el tra tam iento ele la in fo rm ac ión por fa lta ele estructura jerárqu ica y 
ele co ntrol tem1inológico. 

2. Falta ele parámetros para el control ele la incli zación. 

3. Difi cul tad para saber si se recupera tocio lo que se ha almacenado. 

4. Dificul tad para la apli cación ele recursos ele acierto y precisión. 

5. Probabilidad ele erro res en la recuperación por relaciones fa lsas o incotTectas. 

6. Uso exc lusivo en sistemas computarizados . 

7. Costos mayores en la salida porque el tiempo ele búsqueda aumenta. 

8. Di ticultacl para reali zar búsquedas por pai1e ele quienes no son especiali stas en el 
tema. 

Ventajas del lenguaje controlado 

De acuerdo con lo expuesto por el grupo ele trabajo ele lenguajes ele incli zación 
( 1983, p. 28). 

1. Tratamiento unifo nne y consistente ele la in fo m1ación mediante el control ele 
sinónimos y casi-sinónimos. 

2. Relación semánti ca expl ícita. 

3. Coherencia entre la incl ización y la búsqueda. 
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4. Est ructura jerárquica y de asociación que facilita la indi zación y la búsqueda. 

5. Costos m eno res en la salida porque el tiempo de búsqueda disminuye. 

6. Adaptación a sistemas manuales, mecánicos y automatizados. 

Desventajas del lenguaje controlado 

1. Vocabulario limitado y poco específico : predominio de tém1inos genéricos. 

2. Entrada costosa porque el espec iali sta que realiza la indi zación debe dedicar mucho 
ti empo y esfuerzo . 

3. Manejo difi cultoso por pa11e de los especiali stas en el campo temático 
correspondiente. 

4 . Incompatibilidad de los lenguaj es controlados entre si. 

2.3.4 Finalidad 

Currás ( 1991 , p.23) señala que el lenguaje libre ti ene, " la finalidad de construir un mundo 
social y poder "operar", moverse, desarrollar sus ac tividades dentro de él. Para Ferdinand 
Saussure el lenguaje es una facultad humana, propiamente humana, absolutamente 
necesaria para sus fines comunicativos''. 

Gil Urdiciain ( 1996, p.21) plantea que " la finalid ad del ori gen documental es la de facilitar 
la recuperación de la documentación reduciendo el es fuerzo y gasto del tiempo del usuario. 
El lenguaje documental tiene capacidad para representar los mensajes contenidos en los 
documentos, lo que le pennite cumplir dos objeti\ os fund amentales, el de no1111alización y 
el de inducción". 
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3.1 ANTECEDENTES 

Con el desarrollo científico se pro voca la utili zación de lenguajes especializados que 
pem1iten la expresión de vocablos correctos para lograr una comunicación entre 
especialistas de alguna área o di sciplina del saber, lo cual crea la necesidad de almacenar, 
controlar, diseminar y recuperar la infonnación. 

Después de la Revo lución Industrial se produjo la apanc10n de nuevos soportes 
documentales. "Nació entonces la documentación como respuesta a una infomiación cuyos 
objetos se diversificaban y dispersaban. Históricamente la utilización del lenguaje con fines 
de acceso y control de la infom1ación partió del lenguaje natural. Los conceptos que 
contenía un libro , y más tarde una revi sta o colección, se reflejaban en los índices mediante 
ténninos, cuyo control sólo dependía del conocimiento y profesionalidad del autor o del 
inclizador. Los tém1inos sirven para ordenar el conocimiento, a través de la expresión 
conceptual del pensamiento, a la vez que difunden ese conocimiento como elementos de los 
lenguajes documentales". (Moreno González, 1994, p.96). 

En relación con la llamada teoría de los thesauros, ésta empezó por el aumento de temas 
conocidos y de nueva creación que aparecían en la literatura de tocio tipo que cada vez iba 
en aumento: los sisteinas jerárquicos o facetas no daban la respuesta adecuada a las 
demandas de infonnación. Las bibliotecas o los centros de documentación se relegaban 
como consecuencia de un detenimiento económico, y esto necesitaba una rápida solución. 

La solución vino de la mano de quienes pensaron en idear nuevos sistemas de clasificación 
que pennitieran mas flexibilidad en cuanto al tratamiento de los temas contenidos en los 
documentos. Sin embargo, la ordenación alfabética dejaba algunas lagunas a la hora de 
intercambiar relaciones. Con base en esto, se decidió revisar los documentos qµe 
presentaban estructuras sistemáticas en la ordenación de los conceptos que contenían. 

La literatura señala que aproximadamente "a mediados de los años 50, Howerton y Helen 
Brown, cada uno por separado, utilizaron por primera vez la palabra thesaurus. Coincidió 
este hecho con el desatTollo del Sistema Unitenn, elaborado por Mortimer Taube y dado a 
conocer en 1951. Aquí los ténninos que cletenninan los conceptos, eran unidades 
lingüí_sticas simples. Él fue el primero que utilizó la denominación de palabra-clave para 
designar aquellas que detenninaban el contenido de los documentos. A las palabras-clave 
principales se les dio el nombre de descriptores, adoptando así esa expresión para la 
posteridad". (Slype, 1991 , p.! O 1) • 
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Con los descriptores se continúan los indices, por tanto, al proceso de obtener aquellas 
palabras de los documentos con los que se confecc ionan lenguaj es especiali zados se le 
domina indización. 

A principios de la década de l 960 aparecen formalmente constituidos los primeros 
thesauros, que intentan so lucionar los problemas que empezaban a plantear los lenguajes de 
clasificación ya establecidos . Comienza así una etapa en que la preocupación se centra en la 
const rucción de los thesauros. En la década de 1970 es donde se denota un fl orecimiento de 
acontecimientos en torno a este tema. Por otro lado, el hecho de que se desaiToll ara el 
campo de la in fo nnática y aparecieran computadoras cada vez más manejables y 
económicas, potenció la automati zación de los documentos; moti vo principal por el cual 
tu \'O auge el tema de los thesauros. 

Así fu e como surgió la necesidad de elaborar herramientas que pennitieran fac ilitar el 
acceso a la recuperación de in formació n a través de palabras clave, y que este tipo de 
herramientas como vocab ul arios contro lados o thesauros ayuden a satisfacer las demandas 
de infonnación de los usuarios con base en contenidos documentales . 

3.2 Definición 

A continuación se presenta una serie de definiciones con respecto al significado de la 
palab ra thesauro. Esta palabra se ha castell ani zado como tesauro, generali zando su uso en 
todos los países de hab la hi spana. 

En 1976 se publicaron los manuales de la UNESCO, dentro del programa UN!SlST, donde 
se definen los tesauros, según su fu nción y estructura. 

Según su función: Son un instrumento de control tenninológico usado para trasladar desde 
un lenguaje nat ural de documentos, los descriptores a un sistema lingüístico. 

Según su estructura : Son vocabularios controlados y dinámicos relacionados semántica y 
jerárquicameL1 te, que cubren un dom inio específico del conocimiento. 

El glosario A LA ( l 988, pp. 346-34 7) define el tesauro como: una colección de palabras con 
tém1 inos, sinónimos, dependencias, y relaciones jerárquicas y de otro tipo cuya función es 
la de constituir un vocabulario nonnali zado y controlado para el almacenamiento y 
recuperación de intorm ación. Se compone de un índice alfabético de descriptores y un 
índice de relaciones tesaurales o de descriptores relacionados. Es un vocabul ario 
especializado de sinónimos y antónimos estructurados. 
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Silvia Eugeni a A. Robles ( 1988, p.7) da su definición de tesauro como una colección de 
términos, en la cual se ha considerado la si nonimia y las relaciones entre los ténninos. De 
esta man era ofrece un vocabu lario nonn ali zado, con representat ividad suficiente para la 
recuperac ió n ele infonnación, evitando buscar la infom1ación bajo ténninos diversos. 

Blanca Gi l ( 1992, p. 183) señala que el tesauro es un lenguaje documental ele estructura 
combinatoria y carácfer especiali zado, que se basa en expresiones co nceptuales ll amadas 
clescri ptores, provistas de sus relaciones semánticas. 

De ac uerdo con el Grupo de Tennino logia INFOLAC/SN 1 ( 1992, p.23 ), se define el tesauro 
desde el punto ele vista de su fün ción. un tesauro es una he1Tamienta de control 
terminológico utili zado para llevar el lenguaje natural a un lenguaje documenta l (lenguaje 
de información) y viceversa . Desde el punto de vista de su estructura. e l tesauro es un 
vocabu lari o co ntrol ado y dinám ico de términos que guardan entre sí relaciones semánticas, 
e l cual se aplica en fomia exhausti va a un campo específico del conocimiento . Cosate 
defi ne al tesauro como la recopilación de tém1inos seleccionados con las relaciones mutuas 
de tal manera que alcancen máxima coherencia en la descripción ele conceptos para la 
confección ele índices o la búsqueda de infonnación; ( Op. cit. p.24) 

Howe11on ( 1992, p.33) nos dice que es una li sta autorizada que puede manejar e l usuario de 
un concepto a otro por medio ele rel aciones heurísticas o intuiti vas, la li sta se puede usar 
manual o mecánicamente, para asignar encabezamientos de indi zación. 

Ahora bien, a lgunos autores definen de manera distinta lo que son los lenguajes 
controlados, y ciaremos a continuación algunos conceptos ele estos: 

El glosario ALA ( 1988, p.230) define al vocabulario controlado como un . sistema ele 
incli zación limitado; sistema de indi zación de vocabulario controlado; sistema de inclización 
ele vocabulario cerrado; sistema ele incli zación en el que al asignar descriptores a los 
documentos, el indizador se limita a una li sta especifica de ténninos llamada vocabulario 
indi zado . 

Angulo Marcial ( 1988, p.189) nos dice que el vocabulario controlado es una li sta 
nonnali zada ele palabras o frases que se emplean para propósitos de indi zar infonnación. 

Mary Ellen Soper ( 1990, pp.54-55) nos da su definición de vocabulario controlado y nos 
dice que es una colección de té1minos controlados llamado vocabulario indizado, el cual 
consiste en todos los tém1inos aceptables que pueden proporcionar un acceso directo al 
documento . También contiene refen;ncias que autorizan ténninos que pueden ser 
superiores, subordinados o coordinados. 

La definición que nos da HaiTOcl Leonard Montague ( 1991, p.163) es la siguiente: impli ca 
una cuidadosa selección de la tenninología para poder evitar, de ser posible, la as ignación 
ele té1111inos a diferentes temas. 

37 



Santi ago Carovia (1 995 , p. 5) nos d ice que es la rel ación por orden alfabético o clas ifi cado 
de descriptores o encabezamientos de materi a desarro ll ados para ex presar los temas 
tratados por una colección especí ti c a de documentos como so n los que componen una base 
de datos o co lección personal. 

Con las definiciones anteriores tanto de tesauro como de vocabulari o co ntrolado podemos 
concluir que el vocab11lario controlado esta inc/11ido en el tesa 11 ro ya q11 e éste también es 
un listado de palabras clave, sin embargo hav ciertas características determinadas, y a q11e 
el tesa uro es un listado de ténll inos documentales con sinónimos r relaciones jerárquicas v 
semánticas: mientras que el vocab11lario controlado abarca la terminología de una 
determ inada área del conocimiento, es 11n listado específico de términos ordenados 
alfab é1ica 111en/e, es 11na lista 1101malizada de palabras o .fi"ases co111p 11eslas. la cual p11ede 
incluir también referencias de cancelación. autorización y relación de términos. v de esta 
manera coadv11 va tanto a la labor del indizador como a la del usuario. 

3.3 Obj etivos 

Como se ha mencionado antes, el vocabul ari o controlado sirve como herramienta principal 
para la nonn ali zación del lenguaje natural y el lenguaje doc umental en cualquier área del 
co nocimiento. 

El vocabulario controlado tiene como fin auxiliar al usuario en la fáci l recuperación de la 
in fo m1ación en detenninado campo del conocimiento, utilizando palabras o ténninos de 
indización adecuados que le permitan comprender el contenido de un documento de 
palabras cl aves que reduzcan esfuerzos y tiempo en el proceso de búsqueda. 

Para su buen funci onami ento el vocabulario controlado tiene como fin lograr una 
normali zación en el lenguaje utilizado por los especialistas de una detenninada disciplina 
del conocimiento, del cual depende en gran medida el éxito de los procesos de 
almacenamiento, control , recuperación y di seminación de la infonnación. 

3.4 Funciones 

El grupo de tenninología INFOLAC/SN 1 ( 1992, pp.24-25) señala las sigui entes funciones 
qu e ti ene el tesauro: 

• Proporcionar una visión de un campo dado del conocimiento, indi cando cómo se 
relacionan los conceptos unos co n otros, lo que ayuda a entend er mejor la estructura de 
ese campo, facilitando la tarea de análi sis y recuperación de in fonnación. 
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• Sumini stra r un vocabu lari o nomrnli zado para un campo dado, que asegure un control en 
los tém1inos empl eados co mo entradas de indice en un sistema de almacenami ento y 
recuperación de infomrnción. 

• Eliminar la ambigüedad al establecer una relación uní voca, entre los tém1inos del 
vocabulario y los conceptos que estos expresan controlando la sinonimia, la poli semia y 
la homonimi a y establec iendo las relaciones entre los tém1inos. 

• Establ ecer jerarq uí as clas ifi cadas para que una búsqueda pueda ser amp li ada o 
rest rin gida s istemáti camente. 

• Servir de enl ace entre el lenguaje del autor, del usuario y del sistema. 

• Servir de apoyo al análi sis y al proceso de búsqueda, al establecer la precisión con la 
cual se pueden expresar los intereses de los usuarios y fac ilitar la co nfrontación de los 
términos de la búsqueda con los datos de los documentos lo cual pem1ite detenninar s i 
exi ste co ncordancia semántica entre la soli citud y la respuesta. 

Ahora bi en, podríamos señalar que las fun ciones del tesauro son similares a las de un 
vocab ul ario co ntrol ado, ya que como hemos venido mencionando, el vocabul ario 
control ado se encuentra implícito en el tesauro; por lo tanto, consideramos las siguientes 
fun ciones para el vocabulario controlado . 

• La normali zación del lenguaj e documental tiene como finalidad la de unificar las 
palabras o términos de un lenguaje especializado, eliminando ambigüedades al 
establecer relaciones con otros ténninos. 

• La inducción sirve para que el vocabulario controlado indique alternativas de búsqueda 
entre ténn inos usados y no usados o relaciones con otros ténninos. As í tambi én auxili a 
al usuario en la consulta de temas adecuados que faciliten la recuperación de la 
in fo rmación. 

• Sirve de enl ace entre el lenguaje del autor, del usuari o y el del sistema. 

• Sirve de apoyo al análisis y al proceso de búsqueda al establecer la precisión con la cual 
se pueden expresar los intereses de los usuarios. 
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3.5 Características 

Las características que consideramos para el vocabulario controlado son las siguientes: 

• Tenninología especializada. 

• Está dest inado a servir como hen-amienta principal para el almacenamiento, control, 
recuperación y diseminación de la infom1ación. 

• Se considera como una obra de consulta para especialistas y técnicos de una área 
detenninada. 

• Su norm ali zación debe considerarse a reglas establecidas. 

3.6 Estructura e importancia 

Para determinar la estructura del vocabulario controlado fue necesario tomar como guia el 
Vocabq/a rio controlado en bib/ioteco/ogía. ciencias de la i11/or111ació11 _\ ' temas afines de 
Surya Peniche ( 1992), y el Tesauro /ati11oa111erica110 en ciencia biblioleco/ógica _1· de 
i11/or111ación (T ELAC IBIN) de Catalina Na umi s Peña ( 1999) que mencionan las pai1es que 
comprende la estructura de un vocabulario especializado siendo estas las siguientes: 

• Lista alfabética estructurada de tém1inos. 

• Índice pennutado. 

• Lista de nombres de países nomrnlizados. 

La li sta al fa bética estructurada contiene descriptores y no descriptores ordenados de fonna 
alfabética. 

"La Asociación Francesa para la Normalización (AFNOR) (Nom1a N2 47-100 diciembre 
1981) define al descriptor como una palabra o grupo de palabras incluidas en un tesauro y 
escogidas entre un conjunto de tém1inos equivalentes para representar sin ambigüedad una 
noción contenida en un documento o en una petición de búsqueda documental" . 
Gil Urdiciain (1996, p.186). 

El no descriptor llamado también tém1ino equivalente y término no preferente, son 
sinónimos o cuasinónimos de los descriptores. 
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El ténnino eq uival en te es un punto de acceso en el tesauro que facilita el paso del lenguaj e 
natural al lenguaje del sistema, permitiendo la elección de los descriptores pertinentes. 
Para Surya Peniche ( 1992) el índi ce permutado o rotativo tiene como objeto concentrar las 
palabras simples; tambi én esta lista se presenta en orden alfabético de los elementos 
significativos de los descriptores compuestos y que complementan el listado alfabético. 
Esta li sta está en forma de índice K WI C (Key Word In Content) 

Lista de pai ses nonnal izada . Esta li sta fa cilita la labor de los indizadores al dar la fom1a 
normalizada internac ionalmente de los nombres de los países en español. 

3.6.1 Relación de términos 

Para efectos de esta tesis se seguirá la propuesta de Surya Pcniche ( Op. cit. p. X, 1992) en 
cuanto a la relació n de ténninos . 

"Las rel acio nes de equivalencia se hici eron para referir de un tém1ino no preferente a otro 
preferente, y con propósitos de indi zación, cuando dos o más ténninos se refieren al mismo 
concepto, y que es el caso de los sinónimos o casi-sinónimos. Esta relación se expresa con 
las abreviaturas del ing lés, establecidas por la nonna internacional, la que se an tepone a los 
tém1inos para ex presar la relación: 

* USE antecediendo como prefijo al ténnino preferente. 

* UF (en vez de UP, usado por) antecediendo como prefijo al ténnino no 
preferente. 

* SN (en vez de NA ) nota de alcance para definir tém1inos cuyo significado 
pudiera ser dudoso, o para indicar su significado en un detenninado 
lenguaj e de incli zación. 

* RT (en vez de TR) para los ténninos con rel aciones asociativas". 

3.6.2 Forma del singular y plural 

La fonn a si ngu lar del descriptor, por regla general se presenta casi siempre en fonna ele 
sustanti vo . 

Los conceptos de en tidades abstractas, fenómenos. propiedades, ideologías, actividades y 
disciplinas se expresan en singul ar. 

4 1 



Las direc tri ces para el establecimiento ele tesauros monolingües sei'ialan que los sustanti vos 
que representan entidades concretas pueden subdi vidirse en dos categorías: 

Sustantivos "no contables", por ejempl o nombre de materi ales o sustancias que so n 
suj eto ele la pregunta "Cuánto/a9 " pero no "¿Cuántos/as?". Los mi smos deben ser 
ex presados en singul ar. 

Ahora bi en para la fonn a del plural los ténn inos ex presivos de entidades que pueden ser 
contados pueden ir en plura l. 

Sustantivo "contable", nombres de objetos que pueden ser contados y que son suj eto 
ele pregunta "¿Cuántosías'1", pero no "¿C uánto/a9 " . 

Los mi smos deben ex presarse en fo rma plu ra l (Op. cit.). 

3.6.3 Abrev iatu ras y siglas 

"No se deben utili zar abreviaturas y siglas como té1111inos preferidos excepto cuando son 
ampli amente usados y se reconocen ampliamente dent ro del campo cubierto ... La fonn a 
compl eta del nombre debe fun cionar por lo tanto como el ténnino preferi do. Se debe hacer 
una referencia cruzada desde la fo 1111a ab reviada. 

Las abreviaturas y siglas pueden fun cionar como ténninos preferidos cuando tienen 
consenso general y la fo nna compl eta del nombre se usa raramente o es generalmente 
ignorada. Sin embargo, se debe hacer referencias cruzadas entre la fo rma compl eta y su 
abreviatura . ( Op.cit . p.17). 

3.6.4 Verbos 

No se emplean verbos, s ino el término más amplio que exprese la acción. (A ída Quevédo y 
Regla Peraza, 1982 , p.57). 

3.6.5 1 mportancia 

La impo11ancia que ti ene el vocabul ari o co ntro lado es la de sa ti sfacer las necesidades de 
búsqueda en un menor tiem po, as í como agi li zar los procesos de almacenamiento, contro l, 
recuperac ión y di seminación de la in fo rm ación para los ind izadores en un campo 
detenninado. 
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Los vocabularios con tro lados son guías para la nonnali zación de los lenguajes util izados 
por el autor, los usuari os y los sistemas de automati zación creados para su unificación 
tem1inológica. 

3.7 Vocabulario controlado gastronómico 

Co mo ya se ha hecho mención, el vocabulario es una li sta alfabética de descriptores y 
palabras claves, sinónimos de estos descriptores; por lo tanto const ituye una herrami enta 
út il par la indi zación y recuperación de la in fo rmación en cualquier área del conoci miento. 

Dentro de las bibliotecas de institucio nes en donde hay material documental especiali zado 
en gastronomía (como son la Fundación Herdez, el Claustro de Sor Juana, el Centro de 
Estudi os Superi ores de San Ángel, por citar algunos), la recuperación de la in fonnación de 
estos documentos no se hace tan precisa, y esto es debido a una inadecuada as ignación de 
descriptores, o bien porque en la mayoría de estas instituciones no se maneja un 
vocabulario especia li zado en esta área que constituya uno de los principales puntos de 
acceso a la infonnación demandada por los usuarios ; dando como resultado la recuperación 
imprecisa. 

Por esto hemos considerado importante no sólo compi lar la tenninología gastronómi ca 
mex icana en un documento, sino además poder crear una herramienta útil de consulta tanto 
para el indi zador como para los usuarios al hacer búsquedas, de esta fonna se podrá tener 
un documento en el que se unifom1en los principales ténninos culinarios, conjuntando los 
criteri os bás icos de personal especializado en el área y as í optimizar la información que el 
usuario necesite. 
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A continuación se presenta bajo la investi gación de gabinete y de campo, las acciones y 
procedimientos que se reali zaron en el desarrollo del siguiente trabajo 

4.1 1 nvestigación de gabinete 

En primer lugar se ll evó a cabo una inves tigación de tipo documental , que consiste en la 
compil ación de datos por medio de materiales bibliográficos relacionados con los temas 
que aquí se tratan y que definan antecedentes, conceptos, funciones, etc. que se 
desarroll aro n con base en los objetivos de investigación. Se trata de la consulta de 
materi ales documentales especiali zados en gastronomía mexicana que abarquen desde la 
época prehi spánica hasta la actualidad. Por otro lado, también se reali zaron consultas de 
materi al co n infonnación especiali zada en lenguajes documentales y de vocabularios 
controlados. Esto es con el fin de contextualizar cada uno de los temas para poder dar la 
pauta a todo el desglose estructurado del cuerpo del vocabulario controlado en gastronomía 
mexicana. 

La investigación se realizó en unidades de infonnación especializadas en el tema, tales 
como la biblioteca de la Fundación Herdez y el la del Centro de Estudios Superiores de San 
Ángel (CESSA), se cotejaron varias fuentes con la finalidad de obtener información 
unifonne de diversas fuentes y complementar de manera veraz los primeros cuatro 
capítulos que contienen todo el soporte teórico de la investigación realizada. 

Para desarro ll ar las áreas temáticas que confonnan el cuerpo de la lista de tém1inos de uso 
en gastronomía y que es el resultado de esta investigación, fue necesaria la consulta 
bibliográfica de cinco fuentes especializadas en el tema como son: Diccionario de cocina y 
hostelería. Diccionario de gastronomía, Gran Larousse de la cocina, Diccionario culinario 
mexicano bilingüe espaíiol-inglés. Cocinero mexicano en forma de diccionario 
(reproducción facsimilar) con el fin de validar la terminol ogía establecida; de las cinco 
fuentes co nsultadas se determinó que, como mínimo básico, tres de las fuentes 
documentales incluyeran el ténnino a validar para poder aceptarlo como parte del listado. 

Para darl e cuerpo al listado fue necesario dividirlo en áreas temáticas, estas áreas fueron 
detenninadas con base en el libro Cocinero mexicano en forma de diccionario y con la 
aportación verbal del chef Eutimio Ortiz especializado en cocina mexicana y que fue 
aportando áreas para enriquecer la estructura del listado. Se hicieron di visiones de acuerdo 
con el término en cuestión, estas áreas abarcan desde las entradas que se sirven en un menú 
hasta los utensilios que se requieren para la elaboración de platillos. En total se desglosaron 
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22 áreas: antojitos mexicanos, aves, bebidas y licores, botanas y entremeses. carnes y 
co rtes, chiles (esta área por ser parte impo11ante en la composición de la cocina mexicana 
merece una mención especial), dulces, ensaladas, entradas. fruta s, hi erbas de olor, especias 
y cond imentos, huevos y tortill as de huevo, lácteos y derivados, pastas, pescados y 
mari scos, platillos de la antigua coc ina mexicana, repostería, panes, paste les, masas 
pasteleras y otras, salsas, . sopas y cremas, utensilios, vegetales y verdu ras; y fin almente 
vísceras. 

4.2 1 nvestigación de campo 

Con base en la Guia de restaurantes que anualmente se edita se pudo estab lecer que la 
ciudad de México actualmente cuenta con 92 restaurantes especia li zados en gastronomí a 
mex ica na en la zona metropolitana, de los cuales se realizó la estadí sti ca correspondiente 
para determinar la muestra que confo 1111aría nuestro total de población a encuestar y poder 
rea li zar la pa11e práctica de esta inves ti gación. Para esta actividad se optó por la técnica de 
la entrevista, debido a que la terminología a cuestionar es ex tensa y tanto para el 
entrev istador como para el entrevistado resultó más práctico utili zar dicho método, ya que 
se opti mi zó el ti empo empl eado en la rea lización de esta acti vidad. 

En primer lugar se reali zó un piloteo de los té1111inos y de la estructura que se le dio a la 
entrevi sta con un chef especiali zado en gastronomía mex icana del Centro de Estudios 
Superiores de San Ángel (chef Eutimio Ortiz, 2002) , con el fi n de coITegir los e1Tores y 
entonces proceder a aplicar las entrevistas a las personas adecuadas. 

Los chefs, mayoras y cocineros de los restaurantes contactados para tal efecto fueron: 
Bo/i\'C/r doce (chef Pedro Delgado y chef Francisco AITiaga, 25 y 1 O años de ex periencia 
respecti vamente), Café Tacuba (fundado en 1912, mayora Norbe11a López Díaz, 21 años de 
experienci a) , Cielo Rojo (chef Minervino Salazar, 1 O años de experiencia), El Campanario 
(chef Celso NavaITete, 15 años de experiencia), Foco/are (chef Cirilo Hemández ríos, 35 
años de ex peri enci a), Hostería de Santo Domingo (fundado hace 141 años y es el 
res taurante más antiguo ele México, D.F. Ing. Sal vador Orozco C., quien es el propietario y 
tiene 19 años en el ámbito restauran tero) , Los Girasoles (chef Florentino Azpeitia, 22 años 
de experiencia), Mercaderes (Tomás Trejo Cortés, 8 años de ex periencia), Mi Viejo 
Pueblito (cocinero A Victor Ballesteros 3 años y medio de experiencia), Restauran te 
Taurino El Taquilo (mayora Francisca Ramos M., 17 años de experi encia), Sabor de 
An1aiio (chef Cristina Franco, 18 aiios de experiencia) , Tapan co (chef Margarito sánchez, 
15 a1ios de experiencia), Quinfa Las Ma rgaritas (chef Samuel Alonso Martínez, 16 años de 
experi encia) y Villorrio (chef Marcos León, 8 años de experiencia). 

No en todos estos restaurantes hay chefs (persona que prepara alimentos como acti vi dad 
principal ya sea en un restaurante, casa privada o en un hotel, y cuyas act ividades incluyen 
negocios, rel aciones públi cas o manejando promociones relacionadas a su área); también 

45 



hay nwrnrns (mujer que se encuentra dentro de cualquier cocina o fogón, elaborando 
infinidad de platillos a la manera tradicional) , y un cocinero A (persona responsable de la 
preparación de alimentos en higiene, calidad, frescura y presentación de acuerdo con 
estándares que se sirven en su área respecti va) y la entrevista se reali zó según fuera el caso. 

Al compilar todas las entrevistas nuevamente se realizó un segundo conteo de los ténninos 
que a juicio ele cada entrevistado se utili zaban actualmente, tenían algún sinónimo o bien ya 
estaban en desuso. Esta vez se cletenninó que si ocho ele las catorce entrevistas realizadas 
aceptaban el término entonces fonnaría parte del li stado y los demás se excluirían 
definitivamente. Si el té1111ino preguntado era conocido con algún sinónimo, entonces se 
cotejaría tanto con las demás entrevistas como con las fuentes bibliográficas antes 
mencionadas y ele esta fo1111a decidir si se anexaba al li stado temático o se excluía 
definitivamente. 

El área que requirió de una mención especial fu e el la chiles, debido a que en la literatura 
especial izada se reconoce gran cantidad de términos y tocios avalados ya que el cultivo ele 
éstos abarca toda la extensión territorial ele la Republica Mexicana y por ende se les conoce 
de di stintas maneras y con distintos nombres. 

Con respecto al área de utensilios de cocina, fue necesario incluirla en el li stado ya que con 
base en la literatura consultada se menciona que las herramientas con las que se elaboran 
los platillos como el metate, el molcajete, el coma!, etc. son ele suma importancia para la 
obtención del sabor, la textura deseados, por citar algunos, té1111inos que también fueron 
avalados en las entrevistas realizadas. 

4.2.1 Mu es treo estadístico 

"La estadística es el conjunto de técnicas y métodos que penniten analizar elatos numéricos 
con el fin de hacerlos inteligibles'' (Hernández Sampieri, 1999, p.47) para darle validez en 
este caso a la propuesta de una lista de ténninos de uso en la gastronomía mexicana. A 
continuación se hizo un recuento de todos los restaurantes ele cocina mexicana, que existen 
en el Distrito Federal y partiendo de esta definición se han dividido las zonas del área 
metropolitana que tienen restaurantes ele cocina mexicana de la siguiente manera: 

Zona Aeropuerto, tiene 2 restaurantes ele cocina mexicana 
Zona Centro , tiene 22 restaurantes ele cocina mexicana 
Zona Condesa-Roma, tiene 9 restaurantes ele cocina mex icana 
Zona Lomas, tiene 7 restaurantes ele cocina mexicana 
Zona No rte, tiene 7 restaurantes de cocina mexicana 
Zona Polanco, tiene 15 restaurantes ele cocina mexicana 
Zona Sur, tiene 30 restaurantes de cocina mexicana 
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Total de restaurantes de cocina mexicana en el área metropolitana: 92 (Guía de 
Res1a11ra111es. 2003) 

Con estos datos se empezaron a definir los ténninos que se aplicarían para la obtención de 
la muestra , y con base en es to se tiene lo siguiente: 

X X-X (X - X) 2 

Z. Aeropuerto 2 Nh 2 - l 3. 14 15.14 229.2 
Z. Centro 22 Nh 22-13.14 8.86 78.49 
Z. Condesa Roma 9 Nh 9 - 13.14 4.14 17.13 
Z. Lomas 7 Nh 7 - 13. 14 6. 14 37.69 
Z. l\iorte 7 Nh 7 - l 3. 14 6. 14 37 .69 
Z. Polanco 15 Nh 15 - 13.14 1.86 3.45 
Z . Su r 30 Nh 30-13.14 16.86 284.25 
Total 92 687.9 

A co ntinuaci ón se presenta el desglose de las fó1mulas aplicadas para la obtención de la 
muestra que en este caso no es representativa, porque algunas entrevistas por zona no 
fueron apli cadas, ya que al obtener la muestra los restaurantes entrevistados fueron 
escogidos por su impo1iancia, trayectoria y renombre, independientemente de su ubicación 
dent ro del Distrito Federal. Y con respecto a esto tenemos que de la zona centro se 
entrevistaron ocho restaurantes, de la zona norte se entrevistó uno, de la zona de Polanco se 
entrevistó uno y de la zona sur se entrevistaron cuatro restaurantes, dando un total de l 4 
restaurantes entrevistados dentro del área metropolitana del Distrito Federal, lo cual cubre 
el total del resultado obtenido al desglosar la estadística para la obtención de la muestra. 

Media Aritmética 

Para la obtención de la med ia aritmética se ti ene la siguiente fómrnla : 

X = X/n en donde, X - Media aritmética sumatoria de X 
n - Número total de casos y observaciones 
X - Valor de cada caso u observación 

Cálcul o de la media cuando se ti ene una serie simple : 

Sust ituyendo : 

X IX 
N 

2 + 22 + 9 + 7 + 7+ 15 + 30 
7 

92 
7 

13.14 
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X; 13. 14 

N 7 

Desviación estándar 

Para la obtención de la desviación estándar se tiene la siguiente fónnu la : 

Tg L (X - X)' 
11 

9.9 

Obtención de la muestra 

n 

n 

Z - ( Tg) 
E 

14 

687.9 
7 

95 % ( 9.9) 
5% 

98.27 

940.5 
5 

9.9 

188. 1 13.7 

Z = es la confiabilidad de la estadística para la obtención de la muestra, o sea el 95 % 

E = es el margen de error de la obtención de la muestra que en este caso está representado 
por el 5 %, sumando un total del 100 % 

Por lo tanto, el resu ltado que se obtuvo con la utilización de la estadística fue la aplicación 
de l 4 entrevistas a personas especializadas en gastronomía mexicana dentro del área 
metropolitana. 
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4.3 Estructura del listado temático 

Los descriptores o palabras escogidas para estructurar este li stado son de dos fonnas: 
simpl es o compuestos, esto sign ifi ca que hay tém1inos que consisten de una sola palabra o 
bien, están expresados en varias palabras. La estructura compuesta no se predefinió sino 
que en el momento de elaborar el li stado , fue necesario adoptar varios conceptos como 
compuestos. 

Ahora bien , la utili zación del si ngu lar y del plural se definió con base en los criteri os 
establecidos en el Vocabulario con/rolado en bibliotecologia, ciencias de la información r 
lemas a .fines. Estos cri terios se establecen de la sigui ente manera : los nombres de 
conceptos abstractos e intangibles se expresan de manera singu lar; y los nombres que 
representan conceptos concretos o tangibles se manifiestan de manera plural. Para este 
efecto todos los términos se expresan en plural por ser conceptos co ncretos. 

En cuanto a la utili zación de las relaciones de equivalenci a se tienen de la siguiente manera: 

- UF 
- RT 
- USE 

(Use For - Usado Por) 
(Para los ténninos con relaciones asociat ivas) 
(Ténnino de cancelación) 

Estas relaciones se han apli cado con base en el Vocabulario de Peniche ( 1992) para 
faci litar el manejo del listado, y la lista de los ténninos incluye en un solo orden alfabético 
y temático los conceptos destacándolos en negrillas. Ahora bien, en cuanto a los tém1inos 
que se eliminan del listado con las siglas UF, se han escrito en minúsculas y sin negrillas 
para fac ilitar su ubicación. 

Esta li sta de ténninos de uso en gastronomía mexicana consta de lo siguiente: 

Lista alfabética de áreas temáticas 
Li sta alfabética estructurada de términos 
Lista alfabét ica de las entidades federat ivas de Ja República Mexicana 
Lista hi stórica de acontecimientos relevantes en orden cronológico de la época 
prehispánica a la época actual 

Cabe señalar que tanto la li sta alfabét ica de los estados de la República Mexicana, como la 
li sta histórica se han incluido para fac ilitar la búsqueda de ténninos culinarios al ubicarlos 
en el ti empo y en el espacio. Se definió la región en Ja cual se acostumbra elaborar los 
platillos, o bien en donde se cultivan los comestibles definidos en el li stado, así como la 
época en la cual se inventaron o elaboraron los platillos. (ver anexo # 4) 
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Capí~ulo ·v. Resultafi.os, análisis y <liscusión , 

5.1 ÁREAS TEMÁTI CAS 

• ANTOJITOS MEX ICANOS 
• AVES 
• BEBIDAS Y LICORES 
• BOTANAS Y ENTREMESES 
• CARNES Y CORTES 
• CH ILES 
• DULCES 
• EMBUTIDOS 
• ENSALADAS 
• ENTRADAS 
• FRUTAS 
• HIERBAS, ESPECIAS DE OLOR Y CONDIMENTOS 
• HUEVOS Y TORTILLAS DE HUEVO 
• LÁCTEOS Y DERIVADOS 
• PASTAS 
• PESCADOS Y MARISCOS 
• PLATILLOS DE LA ANTIGUA COCINA MEXICANA 
• REPOSTERÍA, PANES, PASTELES, MASAS PASTELERAS Y 

OTRAS 
• SALSAS 
• SOPAS Y CREMAS 
• TÉRM INOS RELATIVOS AL CONTEXTO 
• UTENSLIOS 
• VEGETALESYVERDURAS 
• VÍSCERAS 
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ANTOJITOS MEXICANOS 

- Alamlffe 
- Aporrcadillo 
- Bolas 
- Bolillos 
- Bollos 
- Botanas 
- Burritas 

UF 
burrit os 

- Burritos 
USE 

Burritas 
- Carne a la tampiqueña 
- Cemitas 
- Cochinita pibil 
- Cornudas 
- Cueritos en curtido 
- C halupas 
- C hicha rrones 
- C hilaquiles 
- C hilo.-io 
- Chimichangas 
- Empanadas 
- Enchiladas 
- Enfrijoladas 
- Entomatadas 
- Envueltos 

USE 
Sallrntes 

- Esquites 
- Flautas 
- Garnachas 
- Gordita s 
- Gringas 
- Machaca 
- Molotes 
- Molletes 
- Nachos 
- Negritos 

USE 
Sal bu tes 

- Pamhazos 
- Pancita 
- Panes capeados 
- Panuchos 
- Papadzules 
- Pastes 
- Pellizcadas 
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- Penequ es 
- Picadadas 
- Pintos 
- Quesadillas 
- Quesos frito s 
- Salbutcs 

UF 
envue ltos 
negritos 

- Sincrnnizadas 
- So pes 
- Tacos 
- Tamales 
- Tinga 
- Tl aco~'os 

- Tlayudas 
- Tortas 
- Tostadas 
- Totopos 
- Uchepos 

AVES 

- Agachad izas 
USE 

Agachonas 
- Agac honas 

UF 
agachadizas 

- Alondras 
UF 

cogujadas 
- Ansares 

USE 
Ocas 

- Api pitzcas 
- Beca figos 
- Ca pones 
- Cercetas 
- Codorniz 

USE 
Alondras 

- Fai sa nes 
- Fála ri s 

USE 
Fojas 

- Fojas 
UF 

fa laris 
- Francolines 
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- Ga llinas 
RT 

Caldo de ga llina 
Gallos 
Pollos 
Huevos 

- Ga llos 
RT 

Ga llinas 
Pollos 

- Grnnadi nos 
- Guajo lotes 

USE 
Pavos 

- Huexolotl 
USE 

Pavos 
- Ocas 

UF 
ansa res 

- Papafigos 
UF 

papa higos 
- Papahigos 

USE 
Papafigos 

- Par·dillos 
- Patos 
- Pavos 

UF 
huexolotl 
guajolot es 

- Perdices 
- Perdigares 
- Pollos 

RT 
Caldo de pollo 
Gall ina 
Gallo 

- Primaveras 
USE 

Zarzales 
- Zarzales 

UF 
primaveras 
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BEBIDAS Y LICORES 

- Agua 
- Agua cordial 
- Agua espumosa 
- Aguamiel 

UF 
hidromiel 

- Aguardientes 
- Aguas frescas 
- Anises 
- Atoles 
- Atoles de harina 

UF 
gachuelas 

- Branclis 
- Cacao 
- Cafés 
- Campechana 
- Cebadas 
- Cervezas 
- C idra s 
- Co laciones 
- Cha 

USE 
Tés 

- Champurrados 
- Cha randas 
- Chía 
- Chichas 
- Chocolates 
- C hocolates a la española 
- Chocolates a la francesa 
- Chocolates mexicanos 
- Chocolates suizos 

USE 
Chocolates vienéses 

- Chocolates vienéses 
UF 

choco lates suizos 
- Gachuelas 

USE 
Atoles ele harina 

- Hidromie l 
USE 

Aguamiel 
- Horchatas 
- Hordiates 
- Infusiones 
- Leche 
- Licor de membrillo 
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- Limonadas 
- Lina za 
- Margaritas 
- Mazamorras 
- Mczcal 
- Mosquitos 
- Naranjadas 

ur­
naranjates 

- Nara njales 
US E 

Naranjadas 
- Pistos 
- Ponches 
- Pozol 
- Pulques 

RT 
Pulques curados 

- Pulques curados 
RT 

Pulques 
- Rompopes 
- Schatto 
- Sangrías 
- Sangritas 
- Seltz, agua de 
- Sid.-as 
- Sotol 
- Tamarindos 
-Tés 

u r-
e ha 

- Tcpaches 
- Tequilas 
- Toritos 
- Vinagres 
- Vinos 

RT 
Vinos blancos 
Vinos tintos 

- Vinos blancos 
RT 

Vinos 
- Vinos tintos 

RT 
Vinos 



BOTANAS Y ENT RE MESES 

- Aceitunas con ajo 
RT 

Aceitunas 
Ajo 

- Bocadillos de alcachofa 
RT 

Alcac hofa 
- Botanas de chich anón 

RT 
C hicharrón 

- Botanas de hoja ldre con queso 
RT 

Queso 
llojaldre 

- Budines 
- Coctel de ca maro nes 

RT 
Camarón 

- Empa nada s 
- Entremés de bodas 
- Entremés co n ca rnes frías 
- Entremés con ma riscos 
- Entremés con quesos 
- Ent1·emés con vegetales 
- Entremés ranchero 
- Palitos de queso 
- Pimientos verdes rellenos 

RT 
C hiles Pimientos 

- C hampiiiones en escabeche 
RT 

C hampiiiones 
- C hampiiiones rellenos 

RT 
C hampiiiones 

- Platones de entremés surtido 

CARNES Y CORTES 

- Ag uja s 
- Aguayó n 
- Ala mbres 
- Ardillas 
- Arm adillos 
- Arrac hera 
- Barbacoa 
- Birria 
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- Bola 
- Bon-egos 
- Brochetas 
- Bueyes 
- Cabras mo ntes 

US E 
Corzos 

- Cabezas 
- Ca britos 

UF 
chi vas 
ch ivos 

- Carneros 
- Ca mita s 

RT 
Chichar rón 
Chicha.-róu prensado 

- Cec inas 
RT 

Cecina enchilada 
Reses 

- Cec ina enchilada 
RT 

Ceci na 
Reses 

- Cerdos 
UF 

cuinos 
marranos 
puercos 

RT 
Carnitas 
Cha morros 
Chorizos 
Chuletas 
Quesos de puerco 

- Ciervos 
- Coc hastros 

UF 
jabalís de leche 

USE 
Lec hón es 

- Coc hinos 
USE 

Lechones 
- Colas 
- Co nejos 
- Contracuetes 
- Copetes 
- Corderos 
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- Co rzos 
UF 

cabras monteses 
- Costillas 
- Costilla res 
- Cuetes 
- Cuinos 

USE 
Ce rdos 

- C hamb:u-etes 
- C ham or ros 
- Chivas 

USE 
Ca britos 

- Chivos 
USE 

Cabritos 
- Dicz millo 
- Es paldilla 
- Falda 
- Filetes 
- Gam os 
- Iguanas 
- lguaracus 
- J abalís 
- Jabalís de leche 

USE 
Cochastros 

- Lechones 
UF 

coc hinitos 
cochinos 

- Liebres 
- Lomos 
- Machaca 
- Marranos 

USE 
Cerdos 

- Meda llones 
- Mignon 
- Orejas 
- Pa nza 
- Patas 
- Pecho 
- Pernil 
- Pescuezos 
- Piernas 
- Puercos 

USE 
Cerdos 

- Ranas 
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- Reses 
UF 

vacas 
- Rib cyc 
- Rosbif 
- Sirloin Stcak 
- Tampiqueiia 
- Terneras 
-Tocino 
- Tortugas 
- Trompas 
- Vacas 

USE 
Reses 

- Venados 
- Víboras de casca bel 

CHILES 

- Achocolatados 
USE 

Chiles pasilla 
- Altamira 
- Amarillos 
- Amash 
- Amomos 

USE 
Chiles piquín 

- Anchos 
UF 

San Lu is 
- Anchos esmeralda 
- Anchos flor de pabellón 
- Anchos verdeiio 
- Arbol, chiles de 

UF 
cola de ra ta 
yahua lica de árbol 

- Bachacos 
- Bell 

USE 
Chiles pimiento 

- Bolas 
- Bolitas 
- Boludos 
- Bravos 

USE 
Chiles piquín 
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- Caball os 
USE 

Manzanos 
- Ca narios 

USE 
Manzanos 

- Candelarias 
- Caloros 

UF 
húngaros 

- Capo nes 
US E 

Chiles poblanos 
- Caras 
- Caribes 
- Carricillos 

UF 
tonal chilli s 

- Carricillos 
USE 

C hiles gii cros 
- Cascabel 
- Catarina 
- Cayena 
- Cerezas 
- Chil es verdes 

USE 
Serrano 

- Colas de ratas 
USE 

Arbol, chile de 
- Cop i y zolote 
- Coa taxtla 
- C riollos 

UF 
uva grande 

- Conserva de chiles 
- Costeiios 
- Cristales 

UF 
cri stalinos 

- Cri stali nos 
USE 

Cristales 
- Cuares rneiio 

USE 
Jalapciios 

- Cuauhtcmoc 
- Cusqueiios 

USE 
Ají amarillo 
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- Cha111bur<llos 
US E 

Manzanos 
- Chiapas 
- Chilacas 
- Chi lail es 

US E 
Chiles morita 

- Chilcoxle 
- Chilcnanes 
- Chiles criollos 
- Chiles de árbol 

UF 
Yahualica de árbol 

- Chiles de perro 
USE 

Chiles piquín 
- Chiles di ente de tlacoac he 

USE 
Chiles piquín 

- Chiles giieros 
UF 

ca rricillos 
sa nta fe grande 

- Chiles 1110.-ita 
UF 

chilailes 
moras 
rojas 

- Chiles pasilla 
UF 

achocolatados 
negros 

- Chiles pilientos 
UF 

bel! 
- Chiles pi lientos 

USE 
Chiles piquín 

- Chilillos 
USE 

Chiles piquín 
- Chi ltepines 

USE 
Chile piquín 

- Chiltepiquínes 
USE 

Chiles piquín 
- Chiles piquín 

UF 
amomos 
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bra vos 
chiles de perros 
chiles diente de tlacoache 
ch iles pilientos 
chilill os 
chiltepines 
chilt epiquines 
enanos 
gac hu pi nes 
gua-gu<ls 
guind ill as 
mosq uitos 
pulgas 
siete caldos 

- Chiles poblanos 
UF 

capones 
chorros 
jotos 
111iahualticos 

- Ch il es \·erdes 
US E 

Serranos 
- Chilhuacles 
- Chili (Puebla) 
- Chinchi-uchi 

USE 
Habaneros 

- Chinos 
- Chipoc les 

USE 
Chipotlcs 

- Chipotlc 
UF 

chipoc les 
huach inangos 
micos 
Verac ruz 

- Chipotles navideños 
- Chocolates 
- Chorros 

USE 
Chiles poblanos 

- Dulces 
USE 

Morrones 
- Enanos 

USE 
Chiles piquín 
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- Espinalticos 
USE 

Jalapeños 
- Fresnos 
- Gachupines 

US E 
Chiles piquín 

- Guajillos 
UF 

Sa n Felipe 
- Guajios 
- Gua-guas 

USE 
Chile piquín 

- Gordos 
USE 

Jalapeños 
- Guindill as 

USE 
C hiles piquin 

- Gringos 
USE 

Manzanos 
- Habaneros 

UF 
chilnchi-uchi 

- Huachinangos 
USE 

Chipotles 
- Húngaros 

UF 
plátanos 

- Húngaros 
USE 

Ca loros 
- lxcatic 
- Jalapeños 

UF 
cuaresme11os 
espinalt icos 
gordos 
pinaltecos 

- Jarochos 
- .lotos 

USE 
C hiles poblanos 

- Ladinos 
USE 

Manzanos 
- Lar-gos 
- Locos 
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- Ma nza nos 
ur 

caba llos 
canarios 
chamburatos 
gringos 
ladinos 
perones 
peteneros 
rocotos 

- Mee,, 
US E 

C hipotles 
- M iraso les 
- Miahuaticos 

USE 
C hiles pobl a nos 

- Moras 
USE 

C hil es morita 
- Mo relia 
- Mo rrones 

UF 
dulces 

- Morrones 
USE 

Pimientos 
- Mosquitos 

USE 
C hiles piquín 

- M ulatos 
UF 

Sa n Ma1iín 
- M ul atos roque 
- Negros 

US E 
C hiles pas illa 

- Nuevo, chiles 
- Onza, chiles de 
- Pa nucos 
- Papa loa pa n 
- r as illas 
- Pas illas ve rdes 
- Peludos 
- Pcpperoncini 
- Perones 

USE 
Ma nza nos 
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- Penes 
UF 

pe ter 
- Peteneras 

USE 
Manzanos 

- Peter 
USE 

Penes 
- Picos de paloma 
- Picos de pájaro 
- Pimientos 

UF 
dulces 
morrones 

- Pinalt ecos 
USE 

Jalapeños 
- Plátanos 

USE 
Hún garos 

- Pulgas 
USE 

Chiles piquín 
- Puyas 
- Quimiches 
- Raíces fu ertes 
- Rayadas 
- Rocotos 

USE 
Manzanos 

- Rojas 
USE 

C hile morita 
- Sa lsas de chile 
- San Fe!tjJe 

USE 
Guajillo 

- San Luis 
USE 

Ancho 
-San 1\1ar1í11 

USE 
Mulato 

- Santa Fe Grande 
USE 

Chiles güeros 
- Semillas de chile 
- Serranos 

UF 
chi les verdes 
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- Siete ca lcios 
USE 

C hiles piquín 
- Tabascos 
- Ta mpiqu eiios 
- Ti chu sni 
- Toma tos 
- Tonalchilli s 

USE 
Ca rri cillos 

- Tnt\'iesos 
- Trompit as 
- Tzincu ayos 
- Uva s graneles 

USE 
C hil es criollos 

- Val encia nos 
- Ve na s de chiles 
- Veracru z 

USE 
C hipot les 

- Verdciios 
- Yahualica ele árbol 

USE 
C hile de á rbol 

DULCES 

- Acit ro nes 
RT 

Fru tas 
- Ag raz 
- Alegrías 
- Aleluyas 
- Alfaj ores 
- Alfeñiqu es 
- Anetes de a lm endra 

RT 
Alm end ras 

- Almíba r 
- Arra ya nes 
- Arroz co n lec he 

RT 
Lec he entera 

- Ates 
- Azúca res 
- Bigotes de arroz con lec he 

RT 
Lec he entera 



- Bizcochos soplados de almendra 
RT 

Almendras 
- Bocadillos 
- Buiíuclos 
- Cajetas 
- Cajetas de huevo y almendra 
- Calabazas cubiertas 

RT 
Dulces cubier·tos 

- Ca labazas en tacha 
- Ca labazates 
- Ca lavera de azúcar 
- Ca motes 

RT 
Dulces cubiertos 

- Ca motitos 
- Cap irotada 
- Caramelos 
- Cas pirolctas 
- Castaiias de dulce 
- Cidras 
- Cocadas 
- Cocos cubiertos 
- Compota s 
- Confites 
- Conservas 
- Conservas de agraz 

USE 
U vates 

- Conservas de uvas 
USE 

U vates 
- Charamuscas 
- Chicozapotes 

UF 
Xicotzapotl 

- C hilacayotcs cubiertos 
- C hocolates 
- C hongos 
- Cocadas 
- Cocos cubiertos 

RT 
Dulces cubiertos 

- Compota de duraznos 
- Crema de almendras 
- Dátiles cubiertos 

RT 
Dulces cubiertos 
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- Dulces cubiertos 
RT 

Calabazas 
Camotes 
Cocos 
Dátiles 
Duraznos 
Guayabas 
11 igos 
Limones 
Naranjas 
Peras 
Piñas 
Tejocotes 

- Du Ice ele cocos 
- Dulces empapelados 
- Duraznos con crema 
- Duraznos cubiertos 

RT 
Dulces cubiertos 

- Duraznos en almíbar 
- Duraznos diversos 
- Garapiña 
- Gelatina 

UF 
Jaletina 

- Glorias 
- Guayabas cubiertas 

RT 
Dulces cubiertos 

- 1-lelaclo ele almendras 
- Melado ele nuez 

RT 
Nueces 

- Higos cubiertos 
RT 

Dulces cubiertos 
- Higos en conserva 
- Jaleas 
- Jalea de duraznos 
- Jaletinas 

US E 
Gelatinas 

- Jamoncillos 
- Jamoncillos de almendra 

RT 
Almendras 

- Jarabes 
- Jericallas 
- Leche de al medras y cocos 
- Leche de nueces 

68 



- Leche francesa con chocolates 
RT 

Choco lates 
Leche entera 

- Leches quemadas 
RT 

Leche entera 
- Limas en conserva 
- Limones cubiertos 

RT 
Dulces cubier·tos 

- Macarrones ele almendra 
- Ma mones 

USE 
Marquesotes 

- Manzanas en ante 
- Marquesotes 

UF 
mamones 

- Mazapanes 
- Membrillos en jalea 
- Mermelada de duraznos 
- Miel 
- Moras confitadas 
- Mostachones 
- Muéganos 
- Naranjas cubiertas 

RT 
Dulces cubiertos 

- Naranjas en conserva 
- Naranjas fingidas 
- Natas reales 
- Natillas 
- Nieves 
- Nueces en ante 
- Nueces garapiiiadas 
- Orejones 
- Palanquetas 
- Papayas en conserva 
- Pepitorias 
- Peras aprensadas 
- Peras cubiertas 

RT 
Dulces cubiertos 

- Penis en compota 
- Perónes en cajeta 
- Peronates 
- Perones en natillas 
- Pastas de almendras 
- Piloncillos 
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- Piñas cubiertas 
RT 

Dulces cubiertos 
- Piñones, bocadillos de 
- Plátanos en co nserva 
- Raspados 
- Requesó n en dulces diversos 

RT 
Req uesó n 

- Rollos ele guayaba 
- Sa ndias en conserva 
- Susamanteles de almendra 
- Suspiros 
- T ejocotes cubiertos 

RT 
Dulces cubie1·tos 

- Tejocotcs rellenos y jaleados 
-Trompadas 
-Turrón 
- U vates de aguas 

USE 
U vates 

- Uva tes 
UF 

conservas de agraz 
conserva de uvas 

- Xicot::11potl 
USE 

C hicozapotes 
- Zanahorias, dulce de 

UF 
za1rnhoriates 

- Zana horiates 
USE 

Zanahorias, dulce de 
- Zarzamoras en conserva 

EMBUT IDOS 

- Chisto.-ras 
- Chorizos 

RT 
Cerdos 
Chorizos de Toluca 
C horizos verdes 

- Chorizos de Toluca 
RT 

C horizos 
Chorizos verdes 
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- C horizos verdes 
RT 

C ho rizos 
C horizos de Toluca 

- Jamones 
RT 

Jamones ahumados 
J a mones serranos 

- Longanizas 
- Moronga 

UF 
Re ll ena 

- Mortadelas 
- Obispo 
- Patés 

RT 
Paté de hígado de pollo 
Paté de hígado de puerco 

- Quesos de pu erco 
- Rell ena 

USE 
Moronga 

- Salamis 
- Sa lchichas 
- Sa lchichas de coctel 
- Salchichones 

ENSALADAS 

- Aguacates 
- Aguacates con tocino 
- Arroz 
- Berros 
- César 
- Chicorias 

USE 
Escarolas 

- Ensa lada de ben-os 
- Ensalada de coles 
- Ensalada de frijol 
- Ensalada de fruta s 
- Ensa lada de jícama 
- Ensa lada de lenteja 
- Ensa lada de manza nas agrias 
- Ensa lada de naranja 
- Ensa lada de navidad 
- Ensa lada de nochebuena 
- Ensa lada de nopalitos 
- Ensa lada de pepinos a la inglesa 
- Ensa lada ele pescado 
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- Ensalada de pollo 
- Ensalada de so~'ª 

- Ensalada de zanahorias 
- Escarolas 

UF 
chicorias 

- Espinacas 
- Jaramagos 

USE 
lfoquetas 

- Lechugas 
- Orugas 
- Papas a la francesa 
- Papas en ensalada 
- Romanitas 
- Pepinos en ensalada 
- Ruqueta 

UF 
jaramagos 

ENTRADAS 

- Caracoles 
- Cazuelas 
- Conchas 
- Criadillas 

RT 
Vísceras 

- Croquetas 
- Papines 

USE 
Papinos 

- Papínos 
UF 

papines 
- Pasteles 

USE 
Tartas de entrada 

- Quenelles 
- Tartas de entrada 

UF 
pasteles 

- Timbales de maíz 
UF 

turcos 
-Timbales 
- Turcos 

US E 
Timbales de maíz 
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FRUTAS 

- Acitrones 
RT 

Dulces 
- Albari coques 

USE 
C habacanos 

- Almendras 
RT 

Anete de almendras 
Bizcochos ele almendras 
C rema ele almendras 
Helado de almendras 
Jamoncillo de almendras 
Leche de almendras y coco 
Macarrones de almendra s 
Mole almcnclraclo 
Pas ta ele almendras 
Susa manteles ele almendras 

- Aránclalos 
- Avellanas 

RT 
Sopa de avellanas 

- Biznagas 
- Caca huates 

UF 
cacahuetes 

- Caca huetes 
USE 

Cacahuates 
- Ca motes 
- Caña de azúcar 
- Capulín 
- Castañas 

RT 
Casta ñas en dulce 

- Cerezas 
- Ciru ela s 
- Chaba canos 

UF 
a lbaricoques 

- C hicozapotes 
RT 

Dulces 
- Cocos 

RT 
Coco cubierto 
Cocada 
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Dulce de coco 
Leche de almendras y coco 

- Dátiles 
- Duraznos 

RT 
Com¡lota de duraznos 
Duraznos con crema 
Duraznos cubiertos 
Duraznos diversos 
Duraznos cu almíbar 
Jalea de duraznos 
Mermelada de duraznos 

- Frambuesas 
- Fresas 
- Granadas 
- Grosellas 
- Guanábanas 
- Gua~'abas 

RT 
Guayaba te 

- Higos 
RT 

Higos cubiertos 
Higos en conserva 

- Jícamas 
- Kiwis 
- Limas 
- Limones 

RT 
Limones cubiertos 

- Mameyes 
- Mandarinas 
- Mangos 
- Manzanas 

RT 
Manzanas en ante 

- Melones 
RT 

Melones, sopa de 
- Membrillos 
- Moras 

RT 
Moras confitadas 

- Nanche 
- Naranjas 

RT 
Naranjas cubiertas 
Naranjas en conserva 
Naranjas fingidas 

- Naranjitas de la China 
- Nísperos 
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- N ueccs 
RT 

Helado de nuez 
Leche de nueces 
Nueces en ante 

- Nuez moscada 

- Papa~·as 

RT 
Papayas en conserva 

- Peras 
RT 

Peras aprensadas 
Peras ru compota 

- Perones 
RT 

Pcrones en cajeta 
Peronatr 
Perones en natilla s 

- Pilia s 
- Pilioncs 

RT 
Piliones, bocadillos de 

- Pistaches 
UF 

pistachos 
- Pistac hos 

USE 
Pistaches 

- Pitahayas 
- Pitayas 
- Platanos 

RT 
Platanos con crema 
Platanos en conserva 

- Plátanos con crema 
RT 

Plátanos 
Plátanos en conserva 

- Plátanos en conserva 
RT 

Pbítanos 
Plátanos con ci-ema 

- Sandías 
RT 

Sandías en conserva 
- Tamarindos 
- Tejocotes 

RT 
Te.jocotes rellenos y jaleados 
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- Toronjas 
-Tunas 

RT 
Tunas en conserva 

- Uvas 
RT 

U vates 
- Uva pasa 
- Zapotes negros 
- Zarzamoras 

RT 
Zarzamoras en conserva 

HIERBAS, ESPECIAS DE OLOR Y CONDIMENTOS 

- Ablandadores 
- Achiotes 
- Ajos 
- Ajos deshidratados 
- Albahacas 
- Alcaraveas 
- Anís 
- Anís estrellado 
- Arrayán 
- Azafranes 
- Borrajas 
- Canelas 

RT 
Canelas en polvo 
Canelas en rajas 

- Canela en polvo 
RT 

Canelas 
- Canela en raja 

RT 
Canelas 

- Cardamomos 
- Cayenas 
- Cebollas 
- Cebollinos 
- Cilantro 

UF 
coriantro 
culantro 

- Clavos 
- Cominos 
- Cojat illo 

USE 
Jengibres 
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- Coriantro 
USE 

Cilantro 
- Colorante artifical para alimentos 
- C1·emor tártaro molido 
- Culan tro 

USE 
C ilantro 

- C úrcuma 
- C111· 1 - ~' 

UF 
hojas de cu rry 

- Curry en polvo 
- Dragoncillo 

USE 
Estra gones 

- Enebros 
- Eneldos 
- Epazote 

RT 
Sopa de epazote 

- Esencias 
- Estragones 

UF 
dragoncillo 
tarangontia 

- Hierbabuena 
- Hierbas fina s 

UF 
yerbas fina s 

- Hinojos 
- Hortalizas 
- Hojas de curry 

USE 
C urry 

- J engibres 
UF 

coja tíllo 
- Laurel 
- Malaguetas 
- Mal is 

USE 
Nuez moscada 

- Manojitos 
UF 

ramilletes 
- Mejorana 
- Mostazas 
- Mentas 
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- Nuez moscada 
UF 

mal is 
- Orégano 
- Oruga 
- Paprika 
- Perejil 
- Perifollo 
- Pimentones 
- Pimienta 

RT 
Pimienta blanca 
Pimienta blanca molida 
Pimienta gorda 
Pimienta negra 
Pimienta negra molida 

- Pimienta blanca 
RT 

Pimienta 
- Pimienta blanca molida 

RT 
Pimienta 

- Pimienta gorda 
RT 

Pimienta 
- Pimienta negra 

RT 
Pimienta 

- Pimienta negra molida 
RT 

Pimienta 
- Pimiento rabioso 
- Ramilletes 

USE 
Manojitos 

- Regaliza 
- Romero 
- Sales 
- Sales de gusano 
- Salvia 
- Sazonadores en polvo 
- Semillas de amapola 
- Semillas ele hinojo 
- Tarn ngontia 

USE 
Estragón 

- Tcqucsquite 
-Tomillo 
- Toronjil 
- Vainilla 
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- Y erhas crudas 
- Yerbas tinas 

US E 
Hierbas finas 

- Yerbas en salsa 

HUEVOS Y TORTILLAS DE HUEVO 

- Huevos a la burguesa 
- Hu evos a la mex icana 
- Huevos a la oriental 
- Huevos a la parrilla 
- Huevos a la turca 
- Huevos alborotados 
- Huevos coc idos 

USE 
llu e, ·os duros 

- Hue\'OS ele agraz 
- Hu e, ·os d e susta ncia 
- 1-1 ue,·os ele tripa 
- Hu e vos elivorciados 
- Huevos duros 

UF 
huevos coc idos 

- Huevos duros en natillas 
- Huevos duros en perej il 
- Hue, ·os en chile colorado 
- Hu evos en chile verde 
- Hue,·os en dulce 
- Hu evos en jitomate 
- Huevos en leche 
- Huevos en mantequilla negra 
- Huevos en timbales 
- Huevos enormes 
- Huevos espirituales 
- Huerns estrellados 
- Huevos guisados 
- Huevos hundidos 
- Huevos pasados por agua 
- Huevos posc hé 
- Huevos rancheros 
- Huevos r·ellenos 
- Huevos rellenos y empanados 
- Hu evos revu eltos 
- Huevos sorpresa 
- Huevos tibios 
- Tortilla de huevo 
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LÁCTEOS Y DERI\' ADOS 

- Búlgaros 
- Cremas 

RT 
Cremas de queso 

- Cremas ácidas 
- Cremas de queso 

RT 
C1·emas 
Quesos 

- Extractos ma gros secos 
- Jocoques 
- Helados 
- Laetobasilos 
- Leche condensada 
- Leche en polvo 
- Leche entera 

RT 
Arroz de leche 
Bigotes de anoz con leche 
Leche de nuez 
Leche de almendras y coco 
Leche francesa con chocolate 
Leche quemada 
Sopa de arroz con leche 

- Leche evaporada 
- Leche homeogeneizada 
- Leche pasteurizada 
- Leche semidescremada 
- Mantequilla 
- Media crema 
- Sustitutos de crema 
- Quesillo 

USE 
Queso oaxaca 

- Quesos 
RT 

Cremas de queso 
- Queso asadero 
- Queso aiiejo 
- Queso blanco 
- Queso Chihuahua 
- Queso Cotija 
- Queso cottagge 
- Queso crema 
- Queso de cabra 
- Queso doble crema 
- Queso manchego 
- Queso menonita 
- Queso morral 
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- Q ueso Oa xaca 
UF 

Qu es illo 
- Q ueso Pan ela 
- Q ueso s ier ra 
- Requesón 

RT 
Req uesó n en dulces di versos 

- Yogurt 

PAST AS 

- Ca ncion es 
- Ca nelones integra les 
- Ca racoles 
- Coclitos 
- Co nchitas 
- Espirales 
- Es trellas 
- Fettucc ini 
- Fideos 

RT 
Sopa de fi deos 

- L<'tras 
- Letras integral es 
- Mo ñitos 
- Muelles 

USE 
Tornillos 

- Muelles verdes 
USE 

Torn illos V<' r·cles 
- Municiones 
- O jos ele perdiz 
- Pennes 
- Pizza 
- Raviolis 
- Ru edas 
- So rpresas 
- Spagh<' tti 
- Tornill os 

UF 
muelles 

- Tornillos verdes 
Uf' 

muell es verdes 
- Ta lla rines verdes 
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PES CADOS, MARISCOS Y CORTES 

- Abulones 
- Aced ias 

USE 
Platija 

- Acamayas 
- Aleta s 
- Alm ejas 

RT 
Sopa de a lmejas 

- Anchoas 
- Anguilas 
- Anguilas ele mar 

UF 
congrilos 

- Anillas (calamar) 
- Arenques 
- Atunes 
- Bacalaos 
- Bacalaos secos 

UF 
stock fi sh 

- Bagres 
RT 

Sopa ele a rroz con ba gre 
- Barbadas 
- Barbos 
- Besugos 
- Besuguetes 

UF 
pague les 

- Bobos 
- Bogas 

UF 
madrill as 

- Caballas 
- Cabrajos 
- Caguamas 
- Calamares 
- Ca marones 

RT 
Ca ldo ele camarones 
Coctel de camarones 

- Ca ngrejos 
- Carpas 
- Cazones 
- Ceviche 
- Congrilos 

USE 
Anguilas de mar 
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- Corvinas 
- Charalcs 
- Doradas 

USE 
Doradillas 

- Dorados 
USE 

Doradillas 
- Doradillas 

UF 
doradas 
dorados 

- Escarchos 
- Escambrns 
- Esturiones 

UF 
mariones 

- Farras 
UF 

fern1 s 
- Ferras 

USE 
Farras 

- Ficea 
- Filetes 
- Gobios 
- Hueva de pesca do 
- Jaibas 
- Juiles 
- Lampreas 
- Lamp1·chuelas 
- Lamentinos 

USE 
Manatíes 

- Lanchas 
USE 

Sá balos 
- Langostas 

RT 
Langostín 

- Langostinos 
- Lenguados 
- Lizas 
- Lobinas 
- Lonchas fina s 
- Madri llas 

USE 
Bogas 

- Manatíes 
UF 

lamentinos 
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- Marion 
USE 

Esturiones 
- Meduzas jóvenes 

US E 
Merluzas 

- Medallones 
- Mejillones 
- Medos 

UF 
zarza les marino> 

- Merluzas 
UF 

mecluzas jóvenes 
- Meros 
- Meyas 
- Mojarras 
- Molineros 
- Mujiles 

UF 
111ujoies 

- Mujoles 
USE 

Mujiles 
- Ostiones 
- Ostras 

RT 
Sopa de ostras 

- Pagueles 
USE 

Besuguetes 
- Paguros 
- Pámpanos 
- Pargos 
- Pejelagartos 
- Pejes 

USE 
Pescados 

- Pescadillas 
- Pecadas 

USE 
Merluzas 

- Pescados 
UF 

P CJ CS 

RT 
Pescados en caldo 
Sopa de pescados 

- Pescados blancos 
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- Platijas 
UF 

acedias 
- Pulpos 
- Rayas 
- Robalizas 
- Robalos 
- Rodaba llos 

USEF 
Rombos 

- Rodajas 
- Rombos 

UF 
rodaba llos 

- Roncadores 
- Rubias 
7 Sábalos 

UF 
lanchas 

- Salmones 
- Salmonetes 
- Sardinas 
- Sierras 
- Sollos 
- Supremas 
- Stock.fish 

USE 
Bacalao seco 

- Truchas 
RT 

Truchas salmonadas 
- Truchas salmonadas 

RT 
Truchas 

- Zarza les marinos 
USE 

Medos 
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PLATILLOS DE LA COCINA ANTIGUA MEXICANA 

- Acocil es 
- Aguaca molc 

USE 
Guacamole 

- Ajolotes 
- Atol es 
- Auauhtlcs 
- Ayeco tes 

USE 
Fri.ioles gordos 

- Clacoyos 
USE 

Tlacoyos 
- Clemoles 
- C halupa s 
- Chambergas 

USE 
Gorditas 

- Conserva de chiles 
- Chalupas 
- Chambergas 

USE 
Gorditas 

-Chapulines 
- Chicha1Toncs 
- Chichilos 
- Chilaquiles 
- Chiles 
- Chimicuiles 
- Chilcatole 
- Chiles en nogada 
- C hiles rellenos 
- Chocolate 
- Enchiladas 

UF 
envueltos 

- Entomatadas 
- E11n1e/1os 

USE 
Enchiladas 

- Escamoles 
- Frijoles 

RT 
Frijoles gordos 

- Frijoles gordos 
UF 

ayocotes 
RT 

Frijol es 
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- Gordita s 
UF 

chambergas 
- G ua ca mole 

UF 
aguacainole 

- Guauzoncles 
USE 

Hu a uzo ntlcs 
- G usa nos de maguey 
- Huazontles 

USE 
Huauzontlcs 

- Huauzontles 
UF 

guauzo ncles 
huazo ntl es 

- Jumilcs 
- i\lagucy 
- !\lanchamanteles 
- i\ lixiote 
- i\ l ole almendrado 
- i\lolc amarillo 
- Mole coloradito 
- i\ lole de caderas 
- l\1ole de guajo lote 
- i\ l ole de olla 
- i\ lole de oll a vegetariano 
- i\ lole de Xico 
- i\lolc negro 
- !\ l ole pob lano 

UF 
mo le rojo 
tl emole 

- i\ lole prieto 
- Mole rojo 

USE 
Mole poblano 

- i\lole rosa 
- !\ lole venlc 
- i\opa litos 
- Panochas 
- Panochitas de lech e 
- Peneques 
- Piloncillos 
- Pinoles 
- Pipianes 
- Q uelites 
- Quesadillas 
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- Q11 iltictlillic 
USE 

Quintonilcs 
- Quiltrmiles 

USE 
Quintonilcs 

- Quintonilrs 
UF 

qui l1i c1 lil1ic 

qui l1oni les 
- Romeritos 
- Salsas de adobo 
- Salsas de chiles 
- Tamales 
- Tcpeixcuintli 
- Tlacoyos 

UF 
Clacoyos 

- Tlacuaches 
Tiern o le 

USE 
Mole poblano 

- Tortas de flor de colorín 
- Tortas de flor de calabaza 
- Tortillas 
- Xoconostle 
- Xoloizcuintlr 
- Zapotes 

REPOSTERÍA, PANES, PASTELES, MASAS PASTELERAS Y OTRAS 

- Babas 
- Bizcochos 
- Bizcotelas 

USE 
Mamones 

- Bolas de viento 
- Bollitos 
- Borrnchitos 
- Campechanas 
- Cocoles 
- Conchas 
- Chongos 
- Empanadas 
- flanes 
- Galletas 
- Gaznates 
- Glorias 



- Helados 
- Hojaldre 

Uf' 
masa hoj aldre 

- Hojuelas 
- Juncadas 
- Lad.-illos 
- Mamones 

USE 
Marquesotes 

- Marquesotes 
UF 

mamones 
- Masas agridulces para pasteles 
- Masas comunes para pasteles 
- Masas de arroz para pasteles 
- Masas de buñuelos 
.- Masas de crema 
- Masas de maíz cacahuatzentli 
- Masas de maíz para pastel 
- Masas de maíz y harina de trigo 
- Masas de pan para pasteles 
- Masas francesas para timbales 
- Masas !'rotadas 

USE 
Masas a la ge novesa 

- Masas genovesas 
UF 

masas frotadas 
- Masa hojaldre 

USE 
Hojaldre 

- Masas para bizcochos 
- Masas para cubiletes 
- Masas para pasteles 
- Masas para pastel hojaldrado 
- Masas para pastelones 
- Masas plegada 
- Masas plegadas para hojaldre 
- Masas r·eales 
- Masas r·eales para pasteles 
- Masas tiernas de pastelón 
- Merengues 
- Molletes 
- Morones 
- Mostachones 
- Muéganos 
- Muselinas 
- Obleas 
- Orejas de abad 
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- Panales 
USE 

Mamones 
- Panques 
- Pastas dulces de repostería 
- Pasteles 
- Rodeos 
- Roscas de re~'es 
- Rosquitas 
- Soletas 
- Teleras 
- Torrejas 
- Tostadas 
- Turrnnes 

SA LS AS 

- Acaparrado 
- Adobos 
- Ag11aca1110/e 

USE 
Guacamole 

- Aspic 
UF 

gran salsa 
- Bcchamel 
- Bretona 
- Caldillo 
- Empiíiado 
- Escabeche 
- Esencia 
- Gran sa lsa 

USE 
Aspic 

- Gran salsa italiana 
- Guacamole 

UF 
aguacamole 

RT 
Aguacate 
Salsa verde con aguacate 

- Mantequilla de ajo 
- Mantequilla de anchoas 
- Mantequilla de avellanas 
- Mantequilla negra 
- Mayonesas 
- Mostazas 
- Nogada 
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- Salsa a la francesa 
- Salsa borracha 
- Salsas cocidas 
- Salsas crudas 
- Salsas de aceites 
- Salsas ele almendras 
- Salsas de chile pasilla con vinagre 
- Salsas de chiles poblanos 
- Salsas de jitomates crudos 
- Salsas de mostaza indiana 
- Salsas de mostaza verde 
- Salsas de perejil 
- Salsas de perejil y almendra 
- Salsas de provenzal caliente 
- Salsas de soya 
- Salsas españolas 
- Sa lsas espesas 

UF 
sa lsas ri zadas esmera lda 

- Salsas inglesa 
- Salsas morenas 
- Salsas portuguesas 
- Salsa provenzal caliente 
- Salsa reforzada verde 
- Salsas regias 
- Sa lsa s r·e ina 
- Salsa ri zada esmera lda 

USE 
Salsa espesa 

- Salsas romana 
- Salsas rubia 
- Salsas verde 
- Salsas verde con aguacate 

SOPAS, CREMAS Y CALDOS 

- A la flamenca 
- Albóndigas de arroz 
- Arroz 

RT 
Albóndigas con arroz 
An-oz frito 
Bigotes de arroz 
Sopa de an-oz 
Sopa de arroz con bagre 
Sopa de arroz con jitomate 
Sopa de arroz con leche 
Sopa de arroz con pan 

9 1 



- Arroz frito 
RT 

Arroz 
- Bigotes de arroz 

RT 
Arroz 

- Birria 
- Bisqui ele cangrejos tostados 
- Ca ldos 
- Ca ldos concentrados 
- Ca ldos colados 

ur 
sustancia s rojas 

- Ca ldo ele ca marones 
In 

Camill"ones 
- Ca ldo de ga llina 
- Ca ldo de pollo 
- Ca ldo de res 
- Caldo estofado 
- Ca ldo michi 
- Ca ldo tlalpeño 
- Ca ldo xóchitl 
- Coc idos 
- Cremas de queso 
- Estofada 
- Fabadas 
- Farro 
- Faubona 
- Gazpachos 
- Inglesa 
- Juliana 
- Menestra 
- Menudo 
- 0 118 

USE 
Puchero 

- Olla pocl.-ida 
- Panetela 
- Pescado en caldo 
- Potaj es 
- Pozoles 
- Pucheros 

UF 
olla 

- Romcritos 
- Sé mol a 
- Sé mola itali a na 

UF 
mont-frogou I 

- Sopa a la valenciana 
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- Sopa azteca 
UF 

snpa de tnrt ilb 
- Sopa blanca 
- Sopa de almeja 
- Sopa de arroz 

RT 
Arroz 

- Sopa de arroz con bagre 
RT 

Anoz 
- Sopa de a1TOZ con jitomate 

RT 
Arroz 

- Sopa de arroz co n leche 
RT 

Arroz 
- Sopa de arroz~' pan 

RT 
Anoz 

- Sopa de avellanas 
RT 

Ave llanas 
- Sopa de camote 

RT 
Ca mote 

- Sopa de chíeharos 
RT 

C hícharos 
- Sopa de chiles 
- Sopa de cebolla 

RT 
Ceboll as 

- Sopa ele ce rveza 
- Sopa de elote 

RT 
Elote 

- Sopa de epazote 
RT 

Epazote 
- Sopa de fideo 

RT 
fideos 

- Sopa de fideos en leche 
RT 

Fideos 
Leche 

- Sopa ele fl or de calabaza 
RT 

Flo1· de ca labaza 

93 



- Sopa de frijoles gordos 
- Sopa de garbanzos a la mexicana 
- Sopa ele haba s 

RT 
liabas 

- Sopa ele leche y almendra 
- Sopa ele lengua 
- Sopa ele lenteja 
- Sopa de médula 

RT 
Médula 

- Sopa ele mantequilla y huevo 
- Sopa ele menudencias 
- Sopa ele natillas sin huevo 
- Sopa de ostras 

RT 
Ostras 

- Sopa ele pan 
- Sopa de pan con natas 
- Sopas de pasas y almendras 
- Sopa de pescado 

RT 
Pescados 

- Sopa de poro y papa 
RT 

Papa 
Poro 

- Sopa de salud 
- Sopa de to11illa 

US E 
Sopa azteca 

- Sopa de verduras 
- Sopa de vi no dorada 
- Sopa dorada con calcio y vino 
- Sopa dorada con pollo y vino 
- Sopa dornda sin vino 
- Sopas dulces 
- Sustancia roja 

USE 
Calcio colado 
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TÉRMI NOS RELATIVOS AL CONTEXTO 

- Abarrotes 
- Abastecimiento 
- Accesorios 

RT 
Copas 
Picadores 
Saleros 
Ser·villetas 
Vajillas 

- Aceites 
RT 

Aceites animales 
Aceites vegetales 

- Aceites animales 
RT 

Aceites 
Aceites vegetales 

- Aceites vegetales 
RT 

Aceites 
Aceites animales 

- Alacenas 
- Alimentación 
- Alimentación infantil 
- Alimentos 
- Alimentos congelados 

UF 
Congelac ión de alimentos 

- Alimentos enlatados 
- Almuerzos 
- Anécdotas, chistes, sátiras, etc. 
- Anor·exia 
- Aromas 
- Arquitectura 
- Ar·te 

TR 
Arte cu lina rio 

- Arte culinario 
TR 

Arte 
- Arreglos 
- Bacteriología 
- Banquetes 
- Biografías 
- Bulimia 
- Cafetería s 
- Cantina s 
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- Cenas 
- Cocinas 
- Cocinas indn st riales 
- Cocina infantil 
- Cocina mexica na 

UF 
Comida mex icana 

- Cocteleda 
- Comicia mexica na 

US E 
Coci na mexicana 

- Co 111 edores industriales 
RT 

Coc ina para inst ituciones 
- Co 111 ercio 
- Co111ensales 
- Comidas y banquetes 
, Congelac ión de al im entos 

USE 
Ali111 entos congelados 

- Confitería 
- Conservación de alimentos 
- Conventos 
- Copas 

RT 
Accesorios 

- Creatividad 
- Cubiertos 
- Diabéticos, recetar·io para 
- Decoración 
- Degustación 
- Desayunos 
- Despensa 
- Diccionarios 
- Dietas 
- Educación a limentaria 

UF 
Educac ión alimenticia 

- Educación alimenticia 
USE 

Educación a lim enta ria 
- Encurtidos 
- Enología 
- Ensayos 
- Festivales gastronó111icos 
- Fiestas nacionales 
- Flo1·es comestibles 
- Folclor mex ica no 

US E 
Tradiciones mexican as 

- Franquicias 
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- Gastronomía 
- Gastronomía mexicana 
- Gourmet 
- Grasas 
- Higiene 
- Historia 
- Historia gastronómica 
- Hortalizas 
- Industria vinícola 
- Ingeniería 
- Insectos 
- Libros antiguos 
- Literatura gastronómica 
- Manejo 
- Mantelería 
- Manuales, guías, etc. 
- Mercados 
- Merienda 
- México 
- Nutrición 
- Nutrición deficiente 
- Picadores 

RT 
Accesorios 

- Plantas comestibles 
- Prevención 
- Primeros auxilios 
- Química de los alimentos 
- Receta ríos 
- Recetarios antiguos 
- Recetas 
- Restaurantes, bares, etc. 
- Riesgos 
- Sabores 
- Saleros 

RT 
Accesorios 

- Salud 
- Seguridad 
- Servilletas 

RT 
Accesorios 

- Siglo XHI 
- Siglo XIV 
- Siglo XV 
- Siglo XVI 
- Siglo XVII 
- Siglo XVIII 
- Siglo XIX 
- Siglo XX 
- Somclier 
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- Taquerías 
- Técnicas culinarias 
- Tianguis 
- Tnidicioncs mexicanas 

UF 
Folclor mexicano 

- Trastornos en la alimentación 
- Usos y costumbres 
- Vajillas 

RT 
Accesorios 

- Vegetarianismo 
USE 

Coc ina vegetariana 
- Viticultura 

TÉRMINOS RELATIVOS A LA ADMINISTRACIÓN 

- Administración 
- Administración de alimentos y bebidas 
- Almacenes 
- Ayudante de cocina 
- Ayudante de mesero 
- Calidad en el servicio 
- Cantineros 
- Capacitación de personal 
- Capitán de meseros 
- Cocineros 
- Compras 
- Contabilidad 
- Costos en alimentos y bebidas 
- Chefs 
- Empicados 
- Estados financieros 

UF 
Finanzas 

- Finanzas 
USE 

Estados financieros 
- Gerente de alimentos y bebidas 
- Ingredientes 
- Limpieza 
- Mayoras 
- Meseros 
- Personal 
- Planeación 
- Presupuestos 
- Seguridad 
- Servicio 
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TIPOS DE COCINA 

- Cocina afrodisiaca 
- Cocina afromestiza 
- Cocina al aire libre 
- Coc ina barroca 
- Cocina colonial 
- Cocina contemporánea 
- Cocina conventual 
- Cocina cr-iolla 
- Coc ina de Aguascalientes 

RT 
Cocina regional 

- Coci na de Baja California 
RT 

Cocina regiona l 
- Cocina de Baja California Sur 

RT 
Cocina regiona l 

- Cocina de Campeche 
RT 

Cocina regional 
- Cocina de Colima 

RT 
Cocina regional 

- Cocina de Coa huila 
RT 

Cocina regional 
- Cocina de cuaresma 
- Cocina de Chiapas 

RT 
Cocina regional 

- Cocina de Chihuahua 
RT 

Cocina regional 
- Coci na de Durango 

RT 
Cocina regional 

- Cocina de Guanajuato 
RT 

Cocina regional 
- Cocina de Guerrero 

RT 
Cocina regio nal 

- Cocina de Hidalgo 
RT 

Cocina regional 
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- Cocina de Jalisco 
RT 

Cocina 1·egional 
- Cocina de Michoacán 

RT 
Coc ina r egional 

-Cocina ele Nayarit 
RT 

Cocina regional 
- Coc ina de Nuevo León 

RT 
Coc ina regional 

- Cocina ele Oaxaca 
RT 

Coc ina r egiona l 
- Coc ina ele Puebla 

RT 
Cocina regional 

- Coci na ele Qnerétaro 
RT 

Cocina regional 
- Cocina de Quintana Roo 

RT 
Cocina reg iona l 

- Coc ina ele Sinaloa 
RT 

Cocina regional 
- Coc ina ele Sa n Luis Potosí 

RT 
Cocina regional 

- Coci na de Sonora 
RT 

Coci na regional 
- Coc ina de Tamaulipas 

RT 
Cocina regional 

- Coci na de Tabasco 
RT 

Cocina regiona l 
- Coc ina ele Tlaxcala 

RT 
Cocina regional 

- Cocina ele Yucatán 
RT 

Cocina regional 
- Cocina de Zacatecas 

RT 
Cocina r egional 

- Cocina del Es tado de México 
RT 

Cocina regional 
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- Cocina exótica 
- Cocina fusión 
- Cocina mestiza 

ur 
Mesti zaj e culinario 

- Cocina para enfermos 
-Cocina para instituciones 

RT 
Comedores industriales 

- Cocina n'tpida 
- Cocina regional 

RT 
Cocina de Aguascalientes 
Cocina de Baja California 
Cocina de Baja California Sur 
Cocina de Campeche 
Cocina de Colima 
Cocina de Coahuila 
Cocina de Chiapas 
Cocina de Chihuahua 
Cocina de Durango 
Cocina de Guanajuato 
Cocina de Guerrero 
Cocina de Hidalgo 
Coci1rn de .Jalisco 
Cocina de i\1ichoacán 
Cocina ele Nayarit 
Cocina de Nuevo León 

Cocina de Oaxaca 
Cocina ele Puebla 
Cocina ele Querétaro 
Cocina de Quintana Roo 
Cocina de Sinaloa 
Cocina ele San Luis Potosí 
Cocina ele Sonora 
Cocina de Tamaulipas 
Cocina de Tabasco 

Cocina de Tlaxcala 
Cocina de Yucatán 
Cocina ele Zacatecas 
Cocina del Estado de México 

- Cocina tradicional 
- Cocina , ·egetariana 

UF 
Vege1ari ani smo 

- Cocina prehispánica 
- Cocina \'Írreinal 
- Mes li za,i e culinario 

USE 
Cocina IHl'stiza 
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UTENSILIOS 

- Alcahuete 
- Anafre 
- Básculas 
- Batidores de chocolate 

USE 
Molinillos 

- Ca nastas para tortillas 
- Coma les 
- C ucharas ele palo 
- Flaneras 

UF 
111 0\des de ll an 

- Machacador de frijole s 
- Manos 

USE 
Tejocotes 

- Metates 
- Molcajetes 

UF 
mo rteros 

- Mo ldes de fl an 
USE 

Flaneras 
. Molinillos 

UF 
bat id ores de chocolate 

- Molinos para especias y nueces 
- Morteros 

USE 
Molcajetes 

- Ollas 
UF 

recip ientes de cocina 
- Prensa para tortillas 
- Recipientes de cocina 

USE 
Ollas 

- Rodillos 
- Sartenes 
- Sopladores 
- Tejolotes 
- Vaporeras 
- Voltcaclorcs 
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VEGETALES Y VERDURAS 

- Acelgas 
- Aguacat c.s 

RT 
Aguacamole 
Guacamole 

- Alcachofas 
- Alfalfa 
- Ajos 
- Ajo poro 

USE 
Poros 

- Albahacas 
- Alcauciles 
- A lcohel as 

USE 
Endivias 

- Arvejas 
USE 

C hicha ros 
- Alverjones 

UF 
arveps secas 

- Arvejas secas 
USE 

Alverjones 
- Ayocotes 
- Bcrejenas 
- Berros 
- Betabcl 
- Brecol 

USE 
Brócoli 

- Brócoli 
UF 

brecol 
brocu li 

- Bróculi 
USE 

Brócoli 
- Calabacitas 
- Camotes 

RT 
Sopa de camote 

- Cardos 
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- Cebollas 
RT 

Cebollín 
Ce bollino 
Ccbollitas de cambray 
So pa de cebolla 

- Cebo llín 
RT 

Cebollas 
- Cebollines 

RT 
Ce bollas 

- Cebo llitas de cambray 
RT 

Ce bolla s 
- C ilanlros 
- Coles 

UF 
Repollo 

- Coles de bruselas 
- Col lombarda 

USE 
Col morada 

- Co liflor 
- Colinabos 
- Coles moradas 

UF 
co les lombardas 

- Champiñones 
- C hayas 
- Cha~'otes 

- C ha lotes 
- C híc haros 

UF 
arvejas 

RT 
Sopa ele chícharo 

- C hicor·ias 
- Chilacayotes 
- C hiles españoles 
- C hirivias 
- Ejotes 
- Elotes 

RT 
So pa ele elotes 

- Eneldos 
- Endibia 

USE 
Endivia 
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- Endivias 
UF 

alco hela 
endib ia 

- Escarzoneras 
- Espárragos 
- Espinacas 
- Estragones 
- Flor de calabaza 

RT 
Sopa de flor de calabaza 

- Frijoles 
- Gar ha11:::a.1· 

USE 
Garbanzos 

- Garbanzos 
UF 

garba nzas 
- Guauzonc\es 

USE 
Huauzontles 

- Habas 
- Habas verdes 
- Hongos 
- Hinojo 
- Hua:::o 11 1/es 

USE 
Huauzontles 

- Huauzontles 
UF 

huauzontles 
- Huitlacoches 
- Jitomates 

UF 
xitorn ate 

- Lechugas 
- Lechugas orejonas 
- Lechugas romanas 
- Lentejas 
- Maíces 
- Nabos 
- Nopales 
- Papas 

UF 
patatas 

- Patatas 
USE 

Papas 
- Pepinos 
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- Poros 
ur 

ajo oro 
puerros 

- Puerros 
USE 

Poros 
- Repo ll o 

USE 
Coles 

- Tomate de milpa 
USE 

Tomatillo 
Tomate verde 

- Tomatillo 
UF 

tomate de milpa 
- Quelite 
- Quiltoniles 

USE 
Quintoniles 

- Quintoniles 
UF 

quiltoniles 
- Repollos 
- Romeritos 
- Verdolagas 
- Xitonwte 

USE 
Jitomates 

- Xoconostles 
- Zanahorias 

\'ÍSC EHAS 

- Bofe (pulmón) 
- Buche (estómago) 
- Cabeza 
- Cachete 
- Cola 
- Co.-azón 
- Criadillas 
- C uajar 
- Cueritos 
- Hígado 
- Lenguas 

RT 
Sopa de lengua 

- Machitos 
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- Médula 
RT 

Sopa de mrdula 
- Menudencias 
- Nana (útero) 
- Orejas 
- Ojos 
- Pancita 
- Riñones 
- Sesos 
- Tripa 
-Trompa 
- Tuétano 
- Ubres 
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5.2 Análisis y discusión 

Dentro de la muy variada cocina mexicana se denota un alto grado cultural debido a que a 
lo largo de todo el te!Titorio nacional se pueden encontrar di versos recursos comestibles que 
s irven como base para la alimentaci ón de un pueblo como culinari a regional; es por esto 
que se ha recopilado un li stado de conceptos gastronómicos nacionales para tratar de 
confo rmar la tem1inología mínima básica utili zada tanto en el área metropolitana como en 
algunos estados de la República . 

Muchos de los términos incluidos en las entrevistas apli cadas ya están en desuso debido a 
que hay espec ies comestibles, como aves y/o carnes, que has ta principios del siglo XX se 
co nsumían pero por la caza excesi\·a ahora se encuentran extintos y es por esto que aunque 
son reco noc idos ya no se utili zan; sin embargo, han sido aceptados dentro del li stado por 
formar parte importante en alguna etapa hi stórica de la gastronomía mex icana y que a la 
fecha so n reconocidos en diversos materiales documentales. 

A co ntinuac ión se presenta el análi sis de los resultados obtenidos en las entrevistas 
reali zadas en el D. F. 

De las catorce entrevi stas apli cadas, diez fueron contestadas por chefs con estudi os 
profesionales y/o diplomados, cursos, entre otros; dos fueron contestados por marnras con 
más de quince años de experiencia en el área gastronómica ; uno fue co ntestado por un 
cocinero A que es el responsable de la cocina en el restaurante Mi viejo pueblito (y el de 
menos ex periencia laboral) ; y otro fue contestado por el Ingeni ero Salvador Orozco, dueño 
del restaurante Hostería de Santo Domingo, el cual tiene más de quince años de experienci a 
en el ramo restaurantero. (ver anexo# 5) 

Uno de los resultados principales de esta investigación y durante la reali zación de las 
entrev istas, la mayoría de los chefs y mayoras coincidieron en que era necesario incluir un 
área de embutidos ya que también requería de una mención especial y no podían fonnar 
parte ele otras áreas corno la de carnes y co11es, hecho por el cual también se abrió esta 
eli \·isión como parte im portante ele la gastronomía de nuestro país , sum ando ahora 23 áreas 
temáticas. (ver anexo# 6) 

En el área ele pescados y mariscos, se incluyeron los cortes de los mi smos ( al igual que en 
área de carnes), ya que los cortes son parte importante para la elaboración de platillos. 

La mayoría de las personas entrevi stadas (especialistas en el área gastronómica) ti ene más 
de di ez años ele experiencia en es te ámbito laboral, salvo tres perso nas, dos ele ell as ti enen 
ocho años y la más joven ti ene tres ai'ios y medio laborando en res taurantes. 
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Una situación relevante que se presentó a lo largo de la ap li cación de entrevistas fue la 
diferencia entre chefs y mayo ras. Generalmente un chef tiene una fom1ación académica 
complementada con la práctica , mientras que las mayoras se han hecho empíricamente es 
por esto que hubo mucha más seguridad de respuestas por pai1e de los chefs que por parte 
de las mayoras aunque en la práctica pudieran estar al mismo nivel. 

En el área de antojitos mexicanos todos los ténninos que fo1111aro n pa11e de la entrevista se 
incluyen en el li stado temáti co, ya que en la actualidad estos conceptos aún están en uso. En 
el área de aves fue más difícil poder anexar la mayoría de los ténninos debido a que 
muchos de estos an imales se han extinguido y por ende en desuso en la gastronomía 
mex icana; sin embargo, se ha contemplado que en la actualidad aún existen materiales 
documentales muy antiguos que desde luego no se pueden dejar pasar por alto y es que a 
pai1ir de su aparición los libros de cocina han ofrecido infom1ación muy valiosa para poder 
rescatar los orígenes y la evo lución de esta cocina y, desde luego, los ténninos que han 
surgido a pai1ir de lo ya escrito. 

En el área de bebidas y licores la mayoría de los ténninos fueron avalados para fonnar 
parte del li stado , fueron pocos los que quedaron excluidos por desconocimiento de las 
palabras por parte ele las personas en trevi stadas, y esto es porque a la vez que se sustituyen 
voces, otras quedan exclu idas definitivamente del idioma, por ejemplo el ténnino cha era 
utili zado hasta la época posterior a la conquista de México, pero esta voz fue perdiendo 
fuerza hasta ser sustituida por el té1111ino novohi spano de té. 

En el área de botanas y entremeses fueron autori zados todos los ténninos y a la vez cuatro 
chefs coincid ieron en que todas las variantes de botanas y entremeses son aceptados, ya que 
en este aspecto siempre hay innovación ele platillos; mientras que otro chef entrevistado 
hi zo hincapié en que el ténnino "botana" es nacional y el ténnino "entremés" se asigna 
internaciona lmente y es el más conocido, incluso la palabra "botana" no aparece en las 
fuentes bibliográficas, mientras que "entremés" es el ténnino reconocido. 

En cuanto al área de cames y cortes se presentó la mi sma situación que en el área de aves, 
ya que algunos ani males se han extinguido, sin embargo , la mayoría de los entrevistados 
coinciden en conocer más carnes rojas que aves, y por esto casi todos los ténninos (salvo 
seis que son: cochastro , gazapo, ibice, liebratón, llama y planchuela) han siclo anexados. 
Con respecto al área de dulces también fueron avalados la mayor parte de los té1111inos ya 
que hay postres muy antiguos y típicos que no se han perdido con el tiempo aunque su 
elaboraci ón ya no se reali ce. 

En el área ele ensaladas todos los térmi nos fueron autori zados por los chefs entrevistados, 
con la cua l argumentaron que esta área también es relativa debido al s in fin de 
combinaciones y vari an tes que puede haber al respecto . De igual forma se llevó a cabo el 
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área de entradas, descartando sólo un término (criadillas de ti erra) que no avaló la mayoría 
de los entrevistados. En el área de frutas todos los términos preguntados füeron 
autori zados, algunos de ellos no so n de o ri gen mexica no, sin embargo, por participar de 
manera detell11inante en la gastronomí a del país se han incluido todos. 

Con respecto al área de hierbas de olor. especias v condimentos, los conceptos que se 
preguntaron a la gente especiali zada fu eron aceptados en su totalidad para follliar parte del 
vocab ul ari o especiali zado; a l igual que en el área de huevos y tortillas de huevo tambiéri fue 
aceptada totalmente, ya que este producto puede tener muchas variantes a l cocinarlo. 

Co n respecto al área de lácteos r derimdos. la leche bronca y la leche sabori zada fueron 
c.xcluidas del li stado debido a que es materi a prima que cada vez está más en desuso en la 
coc ina mexicana. El área de pastas fue aceptada en su total id ad, s in embargo cabe 
mencionar que una de las perso nas entrevistadas señaló que salvo contadas formas de pasta 
(como fid eos, letras, coditos, etc.), este ingrediente no fonna parte de la cocina mexicana, 
s ino más bien se ha adoptado . 

En el área de pescados v mariscos se incluyen cortes de los mi smos (al igual que en área de 
carnes), ya que los cortes son parte impo11ante de éstos para la e laboración de platillos; 
también la mayoría de los términos fueron aceptados por los especiali stas, por lo que se 
agregaron al li stado. 

El área de platillos de la antigua cocina mexicana merece una mención especial ya que 
muchos conceptos actualm ente ya no se utili zan (como ya se hab ía mencionado en pá1i-afos 
anteriores), pero no así las voces que han pennanecido con el paso de los años a la fecha , 
por ejemplo: xocoxochitl, y o tras voces en náhuatl que aún se utili zan en la cocina 
mex ica na como huauzontles. De esta área la mayoría de los términos han sido autorizados. 

En cuanto al área de repostería, panes. masas pasteleras r otras todas las variantes de 
masas para la creación de pasteles y/o postres han sido aceptadas según las entrevistas 
apli cadas, a l igual que la mayorí a de los panes típi cos que también han sido anexados al 
li stado. En el área de salsas la mayoría de los ténninos fü eron conocidos por las personas 
entrevistadas por lo que no hubo dificultad para agregarlos a l li stado . En el área de sopas F 

cremas hay muy pocos tém1inos que no fueron aceptados como parte del li stado temát ico 
s in embargo, la mayorí a de e llos han sido agregados. 

En el área denominada términos relativos al contexto se incluyen ténninos di stintos a las 
demás áreas, ya que se caracterizan por no ser comestibles, es decir, menciona téll11inos 
enfocados a la admini stración de restaurantes, a la mantel ería, a los tipos de cocina que 
ex isten en la Republi ca Mexicana, etc. y que de alguna manera se consideran debido a que 
hay material documental referente a estos temas . 

Hay un área muy importante dentro de este quehacer, es la de utensilios y su impo11ancia 
radica en que la cocina mex icana no sería la mi sma sin la intervención de los utensili os con 
los que se cocinan los platillos. adem ás de darl e un sabor único y característi co de la cocina 
de este país; de esta subdi vis ión se inclu yero n en el li stado todos los ténninos investi gados. 
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Del área de vege1ales F verduras tambi én se aceptaron todos los ténni nos invest igados aún 
sin pertenecer a la culinari a mexi ca na, pero que por adopción o por fo m1ar parte de algún 
pl at ill o mex icano ya se han anexado como parte importante de esta área. 

Por último tenemos el área de vísceras en ell a encontramos los órganos de los animales, 
como hi gado, corazó n, riñones, entre otros. Muchos de los ténninos aquí incl ui dos fuero n 
reub icados y anexados al área de carnes y cortes, ya que no fo nnaban parte de las vísceras 
(como la lengua) si tomamos en cuenta el concepto antes mencionado. Y esta área fue la 
que marcó la pauta po r decisión unánime de la gente entrev istada para la apertura del área 
de embutidos, debido a que no estaba contemplada dentro de li stado y fo nna parte 
impo rtante del quehacer gastro nómi co mex icano. 

Ahora bien, en cuanto al área de ch iles. se requirió de una mención especial, ya que 
ninguna ele las vari antes de esta área se sometió a cuestionarlo, ya que por fo nnar parte 
esencial ele la gas tronomía mexicana no sólo como característica básica sino como 
ingredi ente primordi al se incl uyeron tocios los ténninos y variantes posibles del chil e o 
picante, haciendo las cancelaciones, envíos y ténninos relacionados correspondientes de 
cada 1 ~1riante ele es ta área. 

En genera l la mayor parte de los ténninos ele las 23 áreas temáti cas en las que se di vidió el 
listado. fuero n aceptados algunos con sinónimos o bien con las voces con las que 
ac tualmente se conoce a otros términos; y es to s irvió para uni ficar criterios ele los expe11os, 
enriq uecer más el li stado origi nal y abarcar casi en su totalidad las di ferentes subdivisiones 
que la coci na mexicana ofrece y hacen de ella una de las más especiales, exqui sitas y ri cas 
mundia lmente. 
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CONCLUSIONES 

La gastronomía mexicana es una disciplina viva. y por lo tanto su vocabulario también lo 
es, al manejar en el lenguaje sincretismo, riqueza y diversidad de ideas; lo cual hace que los 
tém1inos surj an y se adopten como parte de esta área. 

La gastronomía, al ser una di sciplina viva, uti li za térmi nos que actualmente están en 
desuso; sin embargo, para la as ignación de descriptores en cuanto a literatura antigua se 
refi ere se hacen necesarios, y es aquí donde su importancia es mayor aún, ya que no 
so lamente se concreta a la utili zación de términos que actualmente se manejan en la cocina 
o a las nuevas tendencias culinarias como podría ser la cocina fusión, por citar alguna, sino 
que además ex isten documentos de antaño que son piezas clave y que prevalecen hasta 
nuestros dí as, por lo que el vocabulario se complementa y enriquece con voces tanto 
antiguas como actuales. 

En la aplicación de entrevistas tanto chefs como mayoras y cocineros (según haya sido el 
caso), se vieron involucrados y fa vorecidos con esta inves tigación, ya que co incidieron en 
la gran ayuda que esto signifi cará para la gastronomía mexicana al contar con un li stado de 
términos especializados en el área, que sirva para unifonnar criterios que se dediquen 
exclusivamente a resguardar documentos relati vos a la cocina, y mejor aún , poder recuperar 
infom1ación de manera rápida y óptima por medio de un mejor control del lenguaje que se 
utiliza en esta área del conocimiento. 

En este aspecto cabe mencionar la automatización de los documentos y la 
interd isciplinari edad con gente involucrada en el medio gastronómi co al conjugar los 
conocimientos bibliotecológicos con los provenientes de restauranteros, chefs, cocineros, 
mayoras, entre otros, lo que ha dado como resultado una herramienta de consulta que 
pe1111ite ubicar adecuadamente cualquier documento que contenga info nnación de 
gastronomía mexicana en el área con-espondiente, además de la adecuada automatización 
de la base de datos que se enriquezca con la apo1iación de conocimientos teórico prácticos 
que tienen los especiali stas en el área gastronómica mexicana, al poder contribuir tanto en 
el desan-ollo de colecciones como en la asignación de palabras clave para la búsqueda y 
recuperación de información. 

Este li stado de té1111inos es un p1imer acercamiento en cuanto a la investi gación 
te1111inológica especiali zada en gastronomía mexicana, en ella ha quedado registrado un 
buen número de ténninos, y con base en ellos y otros más se podrá seguir con 
in ves tigaciones posteriores al respecto; si esto sucede, signifi cará un gran avance y aporte 
para el desan-o ll o de ambas di sciplinas que además de ir complementando una gama más 
ampli a de conceptos se podrá especiali zar aún más y de esta manera llevar una mejor 
organi zación del conocimiento gastronómico en las bibliotecas especiali zadas en esta área 
del conocimiento. 
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ANEXO 3 

Frutos y animales traídos del Viejo Mundo y del Oriente a México: 

Acelga 

Ajo 

Alcachofa 

Alcapain 

Arroz 

Cacahuate 

Cai1a de azúcar 

Canel a 

Castai1 a 

Cebada 

Cebolla 

Cerezo 

Cil antro 

C iruela de España 

C lavo 

Coco( tero) 

Co l o repollo 

Originaria de las costas atl ánticas de Europa y de la región 
mediterránea así como de las costas de As ia occidental y la Indi a. 

Procedente del sur de Europa; de allá se extendió a Asia. 

Originaria del Medi terráneo. 

Del sur de Europa y norte de África. 

Originario de los paí ses tropicales de Asia. 

De la India. 

Su origen es controvert ido, pues algunas fuentes señalan que procede 
del Centro de Brasi l y Paraguay; otros autores opinan que proviene 
de la Costa Asiática ele África; finalmente, hay quienes afinnan que 
viene del oriente Asiático. 
Originaria ele la Indi a. 

De Ceilán (hoy Sri Lanka). 

Crece sil vestre en Asia y Europa. 

Uno ele los a limentos más antiguos de la humanidad, conocida en el 
impe1io Chino veinte siglos antes de nuestra era; los hebreos la 
usaron durante su destierro ele Egipto. 

Originaiia de Asia. 

Originario ele Persia y bosques ele Europa central. 

Originario de Asia Menor. 

De las Indias o ri entales y Ceilán . 

Originario de Asia y Polinesia. 

Desciende de una planta que aún crece sa lvaje en las costas 
Meridionales y septentrionales de Europa. 



Coliflor 

Chícharo 

Dátil 

Du razno 

Espárrago 

Garbanzo 

Granada 

Haba 

Hierbabuena 

Hi go 

Jamaica 

Jengibre 

Lechuga 

Lenteja 

Lima 

Limón 

Mango 

Manzana 

Mel oco tón 

Melón 

Procede de la isla de Chipre. 

Originario de Asia occidental. 

En tiempos remotos creció en Arabia, Egipto y Babilonia (hoy pa11e 
De lrak) 

Es una fruta occidental. Fue conocido por Teo frasio en el año 322 a. 
C. Procedente de Pers ia (hoy Irán) ; llegó a Europa en los albores de 
la era cristi ana importado por los romanos. 

Procedente de Asia y Europa. 

De Asia; su culti vo se extendió después en Europa. 

Esta planta es originaria de Asia; los ca11agineses, grandes 
comerciantes y navegantes, la introdujeron a Europa, desde donde 
pasó a A1Í1érica. 

Originaria del Oriente. 

Nombre con que se conoce a varias especies herbáceas aromáti cas, 
vivaces, procedentes de los países templados del Viejo Mundo. 

Árabes y egipcios hi cieron los primeros cultivos. 

Originaria de la Indi a y Malasia. 

De la India. 

Procede de la India. 

Planta originari a del sur de Europa. 

Originaria de Persia. 

Originario del continente asiáti co. 

Es originario de la isla de Ceilán y de archipiélago malayo. 

Se cultiva desde la más remota anti güedad, es decir, en las 
c ivili zaciones egipcia, judia y caucásica. 

Originario de China. 

Ori gin ario del O ri ente. 



Membrillo 

Mostaza 

Nabo 

Naranjo 

Nuez moscada 

Olivo 

Orégano 

Perejil 

Pimienta 

Pistache 

Plátano o banana 

Remolacha o 
rábano silvestre 

Sandía 

Tamarindo 

Toronja o pomelo 

Trigo 

Originario de Asia Menor. 

Proviene de Europa. 

Es europeo pero se piensa que procede de China. 

La naranja agria procede de la India y después se cultivó a orillas del 
mar Mediterráneo. La naranja dulce procede de China. 

Procede de Filipinas. 

También originario de Asia occidental. 

Viene de España y países del Mediterráneo. 

Crece espontáneo en algunas regiones del sur de Europa. 

Procedente de la India, Ceilán, Malaca y el archipi élago malayo . 

Originario de Asia menor: Persia, Turquía y, en Europa, Grecia. 

Se cree que procede de las selvas tropicales del sur de la India y de la 
Península malaya (lndomalaya, en Asia), sur de China, Indochina; 
más tarde se le encuentra en A frica e Islas canarias. 

Originario de las regiones templadas de Asia oriental. 

Procedente de África ; los egipcios la cultivaron desde sus primeros 
ti empos. 

Proviene de África tropical y del sur de Asia. 

Originaria de Asia sudorienta!. 

Su cultivo es de los más antiguos; se cree que su origen es Asia 
Menor. 



Vid Su ori gen no ha podido establecerse con precisión, pero sí se conoce 
que la empleaban las civili zaciones egipcia, judía y caucásica. 

Zanahoria Procede de Europa, Asia y el noI1e de África . 

Zarzamora De Europa. 

Cabe sei1al ar que tanto e l coco corno el tamarindo ya se co noc ían en nuestro co ntinente en 
épocas prehi spánicas. Del extranjero también nos llegaron los sigui entes an imales : vaca, 
buey, caballos, cabras, cerdos, gallinas y otros . 



ANEXO 4 

Acuñamiento del vocabulario en gastronomía mex icana en los periodos hi stóricos de la 
República Mex icana 

Antojitos mexicanos 

Tfrmino Entidad federativa Periodo histórico 
Aporread illo Michoacán Periodo post-revolucionari o 
Burritas Chihuahua, Sonora México moderno y 

contemporáneo 
Carne a la tampiqueña Tamauli pas Del Periodo post-

revolucionario al moderno y 
contemporáneo 

Cemitas Puebla Periodo novohi spano 
Cochinita pi bi l Yucatán Periodo novohispano 
Corundas Michoacán Peri odo post-revolucionari o 
Cueritos en curtido Aguascali entes México moderno y 

contemporáneo 
Chalupas Guerrero Periodo novohispano 
Chicharrones Aguascali entes, Estado de Periodo novohi spano 

Méx ico 
Chil aquiles Aguascali entes, Querétaro Periodo novohispano 
Chilorio Sinaloa Periodo novohi spano 
Chimichangas Sonora Periodo novohi spano 
Enchil adas Aguascalientes, Jali sco, San Periodo novohi spano 

Lui s Potosí, Zacatecas 
Enfrijoladas Estado de México Periodo novohispano 
Estofado Oaxaca Periodo novohispano 
Flautas Guerrero, Morelos, Veracruz Revolución arnrnda 
Gorditas D. F. Peri odo novohispano 
Machaca Chihuahua, Coahui la, Periodo novohispano 

Sonora 
Moll etes D. F. Del Méx ico independiente al 

porfiriato 
Pambazos Aguascalientes, Querétaro, Periodo novohispano 

D. F. 
Panuchos Campeche, Yucatán Periodo novohispano 
Papadzul es Yucatán Peri odo novohispano 
Pas tes Hidalgo Periodo novohispano 



Término Entidad federativa Periodo histórico 
Pel 1 izcadas Veracruz Periodo novohispano 
Picadas Guerrero Periodo novohi spano 
Quesadillas Jali sco Periodo novohispano 
Quesos fritos Jali sco Periodo novohi spano 
Salbutes Yucatán Peri odo novohi spano 
Sincroni zadas D. F. Del post-revo lucionario al 

moderno y contemporáneo 
Tamales Chi apas, Guerrero, Oaxaca, Peri odo no vohi spano 

Tabasco, Veracruz, Yucatán 
Tacos Estado de México, Hidalgo, Periodo novohispano 

Jali sco, Oaxaca 
Tinga Puebla Peri odo novohispano 
Tortas D. F., Jali sco, Puebla México independiente 
Tostadas More los Periodo novohi spano 
Uchepos Michoacán Peri odo novohi spano 

Aves 

Ansares D. F. Periodo prehi spánico 
Apipitzcas D. F. Periodo prehi spánico 
Becatigos D. F. Periodo prehispánico 
Codorni z Baja California, D. F. , Peri odo prehispáni co 

Guanajuato 
Patos Estado de México Periodo prehi spánico 
Pavos D. F., Hidalgo, San Lui s Periodo prehispáni co 

Potosí, Veracruz 
Perdi ces D. F. Periodo prehispánico 
Pollos D. F., Michoacán, Oaxaca Periodo novohi spano 
Zarza les D. F. Periodo prehispanico 

Beb idas 

Aguas Guen-ero, Oaxaca Periodo novohi spano 
Aguamiel Hidalgo, Tlaxcala Periodo prehispánico 
Aguardientes Aguascali entes, Morelos, Periodo novohispano 

Tamaulipas 
Atoles D. F., Chiapas, Michoacán, Periodo prehispánico 

Oaxaca, Puebla, Veracruz 
Cacao Chi apas Peri odo prehispánico 
Café Michoacán, Veracruz Del México independi ente al 

porfiriato 
Cebada Baja Califo rnia Norte, Periodo novohispano 

Hidalgo, Michoacán, 
Tlaxcala 



Término Entidad federativa Periodo histórico 
Cervezas D. F., Veracruz, Sinaloa Peri odo novohispano 
Champurrados Ch ihuahua, Oaxaca Periodo novohi spano 
Charandas Michoacán Periodo novohi spano 
Chía Chiapas, GueITero, Oaxaca Periodo prehispáni co 
Chocolates Oaxaca, Tabasco Del periodo prehispánico al 

moderno y contemporáneo 
Chocolates a la española D. F. Periodo novohi spano 
Choco lates a la francesa D. F. Porfiri ato 
Horchatas Tabasco, Veracruz, Yucatán Periodo novohispano 
Mezcal Colima, Durango, Jali sco, Periodo novohispano 

Oaxaca, San Lui s Potosí 
Mosquitos Estado de México Periodo novohi spano 
Ponches Colima, Jali sco Peri odo novohi spano 
Pulques D. F., Hidalgo, Michoacán, Del periodo prehispánico al 

Tlaxcala moderno y contemporáneo 
Pulques curados D. F. Del Periodo novohispano al 

México independiente 
Rompo pes Michoacán, Puebla Periodo novohi spano 
Sangrí as Jali sco Periodo novohispano 
Sangritas Jalisco Periodo novohi spano 
Sidras Puebla Periodo novohispano 
Tepaches Jalisco, Oaxaca Periodo novohispano 
Vinos Aguascalientes, Hidalgo, Del periodo novohi spano al 

Puebla porfiriato 
Carnes y cortes 

Arn1adill o GueITero, T laxcala, Periodo prehi spáni co 
Veracruz, Yucatán 

Barbacoa Durango , Estado de México, Periodo prehi spánico 
Hidalgo, Puebla, Tlaxcala 

Cabritos Chihuahua, Coahuila, Nuevo México independiente 
León, Tarnaulipas 

Camitas Durango, Michoacán, Periodo novohi spano 
Querétaro 

Cecina Coahuila, Guanajuato, México independiente 
Morelos 

Cerdos Hidalgo, Michoacán Periodo novohispano 
Conejos D. F. Peri odo prehi spánico 
Iguanas Baja Californi a, Chiapas, Periodo prehi spáni co 

Guerrero, Morelos, Veracruz 
Lechones Chiapas Periodo novohispano 
Liebres D. F. Periodo prehispánico 



T érmino Entidad federativa Periodo histórico 
Ranas Estado de México Periodo prehispáni co 
Tampiqueña Tamaulipas Moderno y contemporáneo 
Vacas Durango Del pcrido novohi spano al 

México independiente 
Venado Chiapas, Michoacán, Del periodo prehi spánico al 

Tamaulipas, Yucatán novo hi spano 
Víbora de cascabel Chihuahua Periodo prehi spánico 

C hiles 

Los chil es se han estab lecido a lo largo de gran parte de la República Mexicana, 
surgieron en el peri odo prehispáni co y siguen prevaleciendo hasta nuestros días. A lo 
largo del territorio nacional y de las diferentes etapas hi stóri cas han surgido nuevas 
variedades, por esto que esta área requiere de mención especial. 

Dulces 

A citrones Estado de México Periodo novohispano 
Alegrí as Estado de México Peri odo prehispánico 
Aleluyas Puebla Peri odo novohispano 
Alfajores Colima, Ja li sco, Michoacán, Periodo novohispano 

Puebla 
Alfeñiq ues Puebla Periodo novohispano 
Anetes de almendra Oaxaca Periodo novohispano 
Arrayanes Jalisco Periodo novohispano 
A1Toz con leche D. F, Chihuahua, Guen-ero Periodo novohi spano 
Ates Jali sco , Michoacán, Nuevo Periodo novohispano 

León, Nayarit 
Bizcochos soplados de Puebla Periodo novohispano 
almendra 
Buñuelos Querétaro, Tabasco Peri odo novohispano 
Cajetas Aguascalientes, Guanajuato, Periodo novohi spano 

Jalisco, Zacatecas 
Camotes Puebla Periodo novohi spano 
Capirotada Chihuahua, Durango, Periodo novohi spano 

Jali sco, Michoacán, Nuevo 
León 

Cocadas Colima, Jalisco Periodo novohispano 
Charamuscas Aguasca li entes, Guanajuato, Periodo novohispano 

Oaxaca 
Chongos Michoacán Periodo novohispano 
Dulces cub ienos Jali sco, Michoacán Peri odo novohispano 
Glori as Nuevo León Periodo novohispano 
J amonci llos Coahuil a, Nuevo León, Peri odo novohispano 

Puebla 



Término Entidad federativa Periodo histórico 
Jamonci llos de almendra Puebla Periodo novohispano 
Limo nes cubi ertos Co lima, Jali sco 
Marquesotes Aguascalientes, Oaxaca, Periodo novohi spano 

Veracruz 
Mazapanes Puebla Periodo novohispano 
Membrillos de jalea Aguascali entes, Jalisco, San Periodo novohispano 

Lui s Potosi, Zacatecas 
Mostachones Durango Periodo novohi spano 

Muéganos Puebla Del Periodo novohispano al 
moderno y contemporáneo 

Natillas Aguascali entes, Jali sco, Del Periodo novohispano al 
Za ca tecas moderno y contemporáneo 

Nueces garapiñadas Nuevo León Periodo novohi spano 
Palanquetas O ax a ca Periodo novohi spano 
T rompadas Aguascali entes, Oaxaca Peri odo novohi spano 
TU!TÓn Puebla Periodo novohi spano 

Embutidos 

Chorizos Estado de Méx ico Periodo novohi spano 
Jamones D. F. Periodo novohispano 
Longani zas Estado de México Periodo novohispano 

Ensaladas 

Las ensaladas han tenido grandes variantes a través de las diferentes etapas hi stóricas por 
las cuales ha pasado este país, por esto no se preci san los es tados en los cuales se han 
desarroll ado con más fuerza, sólo se generali za. En cuanto a la variada cantidad de 
ingredientes que pueden contener se detem1ina su periodo desde el novohispano y se 
pro longa hasta nuestros días con el periodo moderno y contemporáneo. 

Entradas 

Las entradas tampoco se ubi can en un lugar detenninado de la República Mex icana; sin 
embargo, el periodo hi stórico que se determina es el Méx ico independi ente (debido al 
enriquecimiento de ingredi entes y a la delimitación de los tiempos de un menú), 
prolongándose hasta nuestros días con el periodo moderno y co ntemporáneo . 

Frutas 

Almendras O ax a ca Peri odo novohi spano 



Término Entidad federativa Periodo histórico 
Caña de azúcar Guerrero, Morelos, Nayari t, Periodo novohi spano 

Nuevo León, Tlaxcala 
Capulines Hidalgo Peri odo prehispánico 
Castai'ías Durango Periodo novohi spano 
Cirue las Coahuila, Durango, Nayarit , Periodo prehi spánico 

Nuevo León, Tlaxcala 

Chabacanos Coahuila, Durango, Nuevo Periodo prehi spanico 
León 

C hi cozapotes D. F. Periodo prehi spánico 
Fresas Guanajuato, Michoacán 
Guayabas Aguascali entes, Durango, Periodo prehi spáni co 

Michoacán , Tabasco 
J ícamas Querétaro Período prehi spánico 
Mameyes D. F. Periodo novohi spano 
Mangos Colima, Hid algo. Periodo novohi spano 

Michoacán, Nayarit 

Nanche Sinaloa Periodo prehi spáni co 
Nueces Coahuil a, Durango, Nuevo Periodo novohispano 

León, Tl axcala 
Papayas Co lima, Chiapas, Gue1Tero, Periodo prehi spání co 

Jalisco, Nayarit , San Luis 
Potosí, Veracruz 

Piñas Nayarit Periodo prehi spání co 
Pitahayas Coahuila, Nayarit Periodo prehispánico 
Plátanos Col ima, Durango, Guerrero, Periodo prehi span ico 

Mi choacán, Nayarit, 
Veracruz 

Tejocotes Estado de México Periodo prehispáni co 
T unas Coahuil a Periodo prehispáni co 
Zapotes negros Sinaloa, Veracruz Periodo prehispánico 

Hierbas, especias de olor y cond imentos 

Achi otes Campeche, Chiapas, Periodo prehi spánico 
Oaxaca, Tabasco, Yucatán 

Epazote Estado de Méxi co, D. F. Peri odo prehi spánico 
Pimienta Tabasco Periodo prehispáni co 
Tequezq uite Estado de México Periodo prehispánico 
Vainill a Oaxaca, Veracruz Periodo prehi spánico 



Huevos y to rtillas de huevo 

Esta variedad de alimento de desarrolló a partir de que los espa1'ioles introdujeron este 
producto y se ha desarro llado del periodo novohi spano al moderno y contemporáneo a lo 
largo del territorio nacional. 

Lácteos y derivados 

Cremas Estado de México Periodo novoh ispano 
Leche entera Estado de México Periodo novohi spano 
Quesos Estado de México Periodo novohi spano 
Queso Chihuahua Chihuahua Periodo novohi spano 
Queso Cotij a Guanajuato Periodo no vohi spano 
Queso Oaxaca Chihuahua Periodo novohi spano 

Pastas 

Las pas tas fueron tomando pane de la cocina mexicana a part ir del periodo novohi spano. 
pasando po r las diferentes etapas históricas hasta prevalecer en la época moderna y 
contemporánea. 

Pescados, ma riscos y cortes 

Almejas Baja California No11e, Baja Periodo prehispánico 
California Sur, Gue1Tero, 
Sinaloa, Veracruz 

Atunes Baja California Norte, Baja Periodo prehi spánico 
Cali fornia Sur 

Bagres Michoacán Periodo prehispánico 
Caguamas Colima Periodo prehi spánico 
Calamares Baja California Norte, Baja Periodo preh ispánico 

Cali fornia Sur, Quintana 
Roo 

Camarones Baja California Norte, Baja Periodo prehi spánico 
California Sur, Coli ma, 
Veracruz, Quintana Roo 

Cangrejos Quintana Roo Periodo prehispánico 
Carpas Estado de Méx ico Periodo preh ispánico 
Cazones Baja California None, Periodo prehi spánico 

Nayarit, Sina loa, Yeracruz 
Cevichc Colima. Tabasco. Guerrero México moderno y 

contemporáneo 
Chara les Jalisco Periodo prehispánico 
Doradas Baja California No11e Periodo prehi spán ico 
Huachinangos Guerrero, Sinaloa, Yeracruz Periodo prehi spánico 



Término Entidad federativa Periodo histórico 
Jaibas Baja Cali fornia Norte, Baja Peri odo prehispáni co 

California Sur, Tamaulipas, 
Veracruz 

Langostas Baja Ca li fornia No11e, Baja Periodo prehi spánico 
Cali fo rni a Sur, Veracruz 

Li zas Baja Cali fornia Norte, Baj a Periodo prehi spáni co 
Cali forn ia Sur, Sinaloa, 
Veracruz 

Mojarras Baja California No 11e, Baja Periodo prehi spánico 
California Sur, Sinaloa, 
Veracruz 

Osti ones Baja Californi a No11e, Baja Peri odo prehi spáni co 
Cali fornia Sur, Guerrero, 
Nayarit , Tabasco, 
Tamau li pas 

Pámpanos Baja California No11e, Baja Peri odo prehispánico 
Ca li forni a Sur 

Pargos Baja Cali fo rnia Norte, Baja Periodo prehispáni co 
Cali forn ia Sur, Nayarit 

Pejelagartos Tabasco Periodo prehi spánico 
Pescados blancos Michoacán Periodo prehispáni co 
Pulpos Baja Cali fornia Norte, Periodo prehispáni co 

Veracruz 
Roba los Chiapas, Nayari t, Veracruz Peri odo prehi spáni co 
Sardinas Baja California Norte, Baja Peri odo prehispánico 

Cali fornia Sur, Sinaloa 
Sie1Tas Baja Cali fornía Norte, Baja Peri odo prehi spáni co 

Cali forn ia Sur, Veracruz 
Truchas Michoacán Periodo prehi spáni co 

Platillos de la cocina antigua mexicana 

Acociles Estado de México Periodo prehi spánico 
Ajolotes Michoacán Periodo prehispánico 
Auauhtles Estado de México Peri odo prehispán ico 
Chapulines Oaxaca, Puebla Periodo prehispánico 
Chimicuiles Estado de México, Hidalgo, Periodo prehi spánico 

Oaxaca 
Chileato le Gue1Tero, Puebla Periodo prehispánico 
Chil es en nogada Puebla México independiente 
Chiles rell enos D. F., Puebla México independiente 
Escamo les Hidalgo Periodo prehi spánico 
Gusanos de maguey D. F., Hidalgo Periodo prehispáni co 
Jumiles Gue1Tero Periodo prehispánico 



Maguey Estado de México, Hidalgo, Periodo prehispánico 
Puebla, Querétaro, Tlaxcala 

Manchamanteles O ax a ca Periodo novohi spano 
Mixiote Estado de México Periodo prehispánico 

Mole almendrado O ax a ca Periodo novohi spano 
Mole amarillo O ax a ca Periodo novohi spano 
Mole coloradito Oaxaca Periodo novohispano 
Mole de guajolote Pueb la Periodo novohispano 
Mole de o ll a Morelos, Puebla Periodo novohi spano 

Mole de o ll a vegetari ano Puebla Periodo novohispano 
Mole negro Oaxaca, Tlaxcala Periodo novohi spano 

Mole poblano Puebla Periodo novohispano 
Mole pri eto Oaxaca, Tlaxcala Periodo novohispano 
Mole rosa Puebla Periodo no vohispano 
Mole verde Tlaxcala Periodo novohispano 
Nopa litos D. F , Hidal go Periodo prehispanico 

Pipianes Puebla Periodo novohispano 
Que\it es D. F. Periodo novohispano 
Quintoniles Tlaxcala Periodo prehispánico 

Romeritos Puebla Periodo prehispánico-
novohispano 

Tamales D. F., Oaxaca, Tlaxcala Periodo novohispano 
Tepeixcuintli Veracruz Periodo prehispánico 
Tlacuaches Michoacán Periodo prehispánico 
Xoloizcuintle D.F. Periodo prehispanico 

Repostería, panes, pasteles, masas pasteleras y otras 

Bi zcochos Puebla Periodo novohi spano 
Campechanas Campeche Periodo novohispano 
Changos Michoacán Periodo novohi spano 
Coco les Hidalgo Periodo novohispano 
Conchas D. F., Puebla Periodo novohispano 
Gaznates O ax a ca Periodo novohispano 
Helados D. F. , Estado de México, Del periodo prehispánico al 

More los moderno y contemporáneo 
Ladrillos Aguascalientes Periodo novohispano 
Marq uesotes Aguascalientes, Veracruz Periodo novohispano 
Merengues Guerrero Periodo novohispano 
Pan de muerto Querétaro, Michoacán Del periodo novohispano al 

moderno y contemporáneo 
Polvorones Puebla Periodo novohispano 
Torrejas Coahuil a, Nuevo León, Periodo novohispano 

Puebla 



Salsas 

Aspic D.F. Del México independiente al 
moderno y contemporáneo 

Bechamel D. F. Del México independiente al 
moderno y contemporáneo 

Salsa a la fran cesa D. F. Del porfiriato al moderno y 

contemporáneo 
Salsa borracha D. F. Periodo novohi spano al 

moderno y contemporáneo 
Sopas, cremas y caldos 

Arroz D. F. Periodo novohispano 
Sopa ele arroz con ji tomate D. F. México independiente 
Caldo de pescado Veracruz Periodo novohi spano 
Pozole Colima, Guerrero, Jalisco, Periodo novohispano 

Michoacán 
Sopa de almeja Baja California Sur Periodo novohispano 
Sopa de fideo D. F. Periodo novohi spano 

Utensilios 

Coma les D. F. , Oaxaca Periodo prehispánico 
Cucharas ele palo Michoacán Periodo prehispánico 

Metates D. F., Oaxaca Periodo prehispanico 
Molcajetes D. F. , Oaxaca Periodo prehispánico 
Molinillos D. F. Periodo novohi spano 
Prensa para to1ii l las D. F. Méx ico independiente 
Tejo lotes D. F., Oaxaca Peri odo prehi spánico 

Vegetales y verduras 

Aguacates Estado de México , Periodo prehi spánico 
Michoacán, Morelos, 
Puebla, Querétaro, Tlaxcala 

Alfalfa Chihuahua, Hidalgo , Periodo prehispánico 
Michoacán, Sonora 

Calabacitas Campeche Periodo prehi spánico 
Camotes Jalisco, Puebla, Querétaro Periodo prehi spánico 
Cebollas Jalisco, Morelos, Veracruz Periodo prehi spánico 

Elotes D. F., Hidalgo Periodo prehispánico 
Frijo les Baja California Sur, Periodo prehi spánico 

Chihuahua, Hidalgo, 
Nayarit , Veracruz 

Garbanzos Durango , Jali sco, Periodo prehispánico 
Michoacán 



Ji tomates Michoacán, Morelos, Periodo prehi spánico 
Querétaro 

Maíz Baja Cali fornia No11e, Periodo prehispánico 
Chihuahua, Nayarit 

Nopa les Estado de México , San Lui s Periodo prehispánico 
Potosí, Zacatecas 

Papas Jali sco, Michoacán, Periodo prehispánico 
Veracruz 

Tomate verde Hidalgo , Sinaloa Periodo prehispánico 

Tomatillo Hidalgo , Sinaloa Periodo prehi spánico 
Xoconostles Puebla Periodo prehi spánico 

Vísceras 

Machi tos Coahuila, Sinaloa Del periodo novohispano al 
moderno y contemporáneo 

Pancita D. F. Del periodo novohispano al 
moderno y contemporáneo 



ANEXO 5 

Directorio de los restaurnntes de gastronomía mexicana entrevistados 

BOLÍVAR 12 
Bolívar# 12, Centro; entre 5 de Mayo y Av. Tacuba 
Tel: 55212016 

CAFÉ TACUBA 
Tacuba #28 , Centro; entre Allende e Isabel la Católica 
Tel : 55212048/55184950 

CIELO ROJO 
Génova #70, Juárez; entre Londres y Liverpool 
Tel: 55251196/5493 

EL CA MPANARIO 
Calz. Acoxpa #610, Prados Coapa; esquina con Miramontes 
Tel: 56734580/4314/4620 

FOCOLARE 
Hamburgo #87, Juárez ; entre Niza y Copenhague 
Tel: 52078850/8503 

HOSTERÍA SANTO DOMINGO 
Belisario Domínguez #72, Centro ; entre República de Chile y República de 
Brasil 
Tel: 55265276/551O1434/ 1612 

LOS GIRASOLES 
Xicotencatl # 1, Centro; frente a la Plaza de Manuel Tolsá 
Te! : 55100630/3281 

MERCA DERES 
5 de Mayo #57, Centro; entre Palmas y Monte de Piedad 
Tel: 55102213/3687 



MI VIEJO PUEBLITO 
Homero # 156, Polanco; esquina con Suderman 
Tel: 52552089/2090 

QUINTA LAS MARGARITAS 
Canal de Miramontes #3048, Los girasoles; entre Calz. del Hueso y Calz. de 
las Bombas 
Tel: 56775000 

RESTAURANTE TAURINO EL TAQUITO 
Holbein #213, Noche Buena; esquina con Insurgentes Sur 
Tel: 56114528/55984927 

SABOR DE ANTAÑO 
Adolfo Prieto # 1615, Del Valle; entre José Ma. Rico y Parroquia 
Tel: 55244908 

TAPANCO 
Camino a San Mateo #2, Santa Cruz Acatlán Naucalpan; esq. Con blvd. 
Manuel Ávila Camacho 
Tel: 53738919/8939/8959 

VILLORRIO 
Uxmal #303, Narvarte; esq. Con Luz Saviñón 
Te!: 55233711/3715 



ANEXO 6 

LISTADO DE TÉRM INOS GASTRONÓMICOS PARA VALIDAR 

Este listado ha sido elaborado con la finalidad de validar la existencia de los 
términos utilizados en la cocina mexicana y de este modo poder compilarlos 
en un li stado temático en gastronomía mexicana para tener una mejor 
recuperación de in formación por pa11e de los usuarios de las bibliotecas 
especiali zadas en esta área. 

A continuación se presenta una lista de preguntas y conceptos aplicados en 
dicho campo del conocimiento. Por favor marque con una "X" si en la 
actualidad se utilizan o no, y en caso de que tuvieran un sinónimo (o 
equivalencia) anotarlo en la casilla de la derecha. 

fNSTCTUCfÓN (Restaurante): 
~~~~~~~~~~~~~~~~ 

EX PERIENCIA LABORAL: 
~~~~~~~~~~~~~~~~ 

TERMINO SE NOSE SINONIMO 
UTILIZA UTILIZA 

Antojitos 
mexicanos 

Bolillos 
Bollos 
Burritas 
Chimichangas 
Entomatadas 
Gorditas 
Mochomos 
Pancita 
Panuchos 



S E NOSE SINONIMO 
UT ILIZA UTILIZA 

Papadzul es 
Pas tes 
Pelli zcadas 
Quesadill as 
Sopes 
Sincroni za das 
Totopos 
Uchepos 

Aves 
Ansa res 
Avutardas 
Becardones 
Chi chicuil otes 
Chochaperdices 
Estorninos 
Ful icas 
Fuscas 
Gallaretas 
Mirlos 
Perdigones 
Pintadas 
Pípilas 
Tordos 
Uroga llos 
U1Tacas 
Zarzales 

Bota nas y 
entrem eses 
Botanas 
Acei tunas con ajo 
Botana de 
chi charrones 
Botana de 
hojaldre c/ quesos 



SE NOSE SINONIMO 
UTILIZA UTILIZA 

Empanadas 
Palitos de queso 
Entremeses 
Bocadill o de 
alcachofas 
Budi nes 
En tremes de 
ca rnes 
En tremes con 
quesos 
En tremes con 
vegetales 
En tremes 
ranchero 
Pimientos verdes 
rellenos 
Platones de 
entremes surtido 

Bebidas y licores 
Aguami el 
Atole de harinas 
Colaciones 
Cha 
Gachuelas 
Guarapos 
Hid romieles 
Limonadas 
Naranjadas 
Pi cazas 
Piquetas 
Pulques curados 
Sangri tas 
Tepaches 



SE NOSE SINONIMO 
UTILIZA UTILIZA 

Carnes y cortes 
Bola 
Borregos 
Brochetas 
Chambaretes 
Chamorros 
Cochastros 
Colas 
Costi ll ares 
Cu et es 
Diezmillo 
Gazapos 
lb ices 
Liebratones 
Ll amas 
Pecho 
Pescuezo 
Planchuela 
Rib eye 
Sirloin Steak 
Trompas 

Dulces 
Alegrías 
Aleluyas 
Alfeñiques 
Anetes de 
almendra 
Cajetas 
Caspiroletas 
Cocos cubiertos 
Chi cozapotes 
Dátil es cubiertos 
Dulces cubiertos 
Dulce de cocos 



SE NOSE SINONIMO 
UTI LIZA UTI LI ZA 

Duraznos con 
crema 
Duraznos en 
almíbar 
Jarabes 
Jerica ll as 
Leches quemadas 
Limas en conserva 
Mamones 
Marquesotes 
Naranjas cubiertas 
Nueces en ante 
Papay~s en 
conserva 
Peras cubie11as 
Peras en compota 
Perones en cajeta 
Piloncillos 
Piñas cubie11as 
Plátanos en 
conserva 
Soplillos 
Sultanas 
Tejocotes 
cubie11os 
Tunas en conserva 
Zanahorias, dulce 
de 
Zarzamoras en 
conserva 

Ensaladas 
Ensalada de 
berros 
Ensa lada de 
esp inacas 



SE NOSE SINONIMO 
UTILIZA UTILIZA 

Ensalada de 
frijoles 
Ensalada de 
lechugas 
Ensalada de 
Navidad 
Ensalada de 
nochebuena 
Ensalada de 
nopalitos 
Ensalada de 
pepinos 
Ensalada de pollos 
Ensalada de 
zanahorias 
Escarolas 

Entradas 
Caracoles 
Cazuelas 
Conchas 
Criadillas 
Criadillas de tie1Ta 
Croquetas 
Pasteles 
Quenelles 
Timbales 
Timbales de maíz 

Frutas 
Chicozapotes 
Jícarnas 
Kiwis 
Naranjitas de 
China 
Perones 
Pitayas 



SE NOSE SINONIMO 
UTILIZA UTILIZA 

Tejocotes 
Tunas 
Uvas pasa 

Hierbas de olor, 
especias y 
condimentos 
Hierbas de olor 
Ablandadores 
Enebros 
Epazote 
Hierbas fin as 
Manojitos 
Semill as de hinojo 
Toronjil es 
Yerbas cocidas 
Yerbas crudas 
Yerbas finas 
Especias 
Canela en polvo 
Canela en rajas 
Pimienta blanca 
Pimienta blanca 
molida 
Pimienta gorda 
Pimienta negra 
Pimienta negra 
molida 
Pimiento rabioso 
Condimentos 
Ajos 
deshidratados 
Aní s estrell ado 
Colorante 
artifici al para 
alimentos 



SE NOSE SINONIMO 
UTILIZA UTILIZA 

Cremor tártaro 
moli do 
Curry en polvo 
Sazonadores en 
polvo 
Tequesqui te 
Tornachil es 

Huevos y tortillas 
de huevo 
Huevos a la 
mexicana 
Huevos a la 
parrill a 
Huevos 
alborotados 
Huevos 
di vorciados 
Huevos duros en 
perejil 
Huevos en chile 
colorado 
Huevos en chile 
verde 
Huevos gui sados 
Huevos hundidos 
Huevos posché 
Huevos rancheros 
Huevos tibios 

Lácteos y 
derivados 
Búlga ros 
Cremas ácidas 
Jocoques 
Lactobasi los 



SE NOSE SINON IMO 
UTILIZA UTILIZA 

Leche bronca 
Leche co ndensada 
Leche en polvo 
Leche entera 
Leche evaporada 
Leche 
pasteuri za da 
Leche saborizada 
Leche 
sern idesc rernada 
Media crema 
Sustitu tos de 
crema 

Pastas 
Canelones 
integrales 
Caracoles 
Coditos 
Estrellas 
Fettuccini 
Letras 
Letras integra les 
Moñitos 
Municiones 
Pennes 
Spaghetti 
Tornill os 
Tornillos verdes 
Tal larines verdes 

Pescados, 
mariscos y cortes 
Albures 
Aletas 
Anguilas de mar 
Anillas (calamar) 



SE NOSE SI NONIMO 
UTILIZA UTILIZA 

Arañas 
Bacalaos secos 
Bagres 
Bogas 
Cabra jos 
Doradas 
Dorados 
Fan-as 
Filetes 
Franca lotas 
Hueva de pescado 
J uíles 
Lampugas 
Lizas 
Lonchas fí nas 
Lotas 
Marión 
Ma11inas 
Medallones 
Merlos 
Ostiones 
Pámpanos 
Pargos 
Percas 
Pescadillas 
Pescados blancos 
Pímpidos 
Reos 
Robalizas 
Rodajas 
Rubias 
Salmonetes 
Sierra 
Supremas 
Tencas 
Truchas 
salmonadas 



SE NOSE SINONIMO 
UTILIZA UTILIZA 

Truchuelas 

Platillos de la 
antigua cocina 
mexicana 
Ajolotes 
Clemoles 
Coyametl 
Chilaquiles 
Chichas 
Chilchotes 
Chiles rellenos 
Chimoles 
En tomatadas 
Frijoles gordos 
Guages 
Gusanos de 
maguey 
Huauzontles 
Juiles 
Mezclapiques 
Minguichi 
Oaxaca 
Mole almendrado 
Mole amarillo 
Mole coloradito 
Mole verde 
Puebla 
Mole de guajolote 
Mole de olla 
Mole de olla 
vegetariano 
Mole de soya 
Mole fronteri zo 
Pipianes 
Tlaxcala 
Mole prieto 



SE NOSE SINONIMO 
UTILIZA UTI LIZA 

Mole rosa 
Veracruz 
Mole Xico 
Panochas 
Pi lonci ! los 
Pino les 
Que li tes 
Quelomega lo 
Qu intonil es 
Salsas de chiles 
Tlacoyos 
Tierno le 
Tornachiles 
Tortas de auauhtle 
To11as de flor de 
co lorín 
Xoconostl es 
Xocoxochit l 
Xocoyoli 

Repostería, 
panes, masas 
pasteleras y otras 
Bollitos 
Borrachitos 
Costradas 
Chongos 
Darioles 
Empanadas 
Gaznates 
Helados 
Hojaldre 
Hojuelas 
Marquezotes 1 

Masas 
Masas agrid ulces 
para pasteles 



SE NOSE SINONIMO 
UTILIZA UTILIZA 

Masa a Ja 
genovesa 
Masa común para 
pasteles 
Masa de arroz 
para pasteles 
Masa de buñuelos 
Masa de cremas 
Masa de maíz 
cacahuatzentl i 
Masa de maíz 
para pasteles 
Masa de maíz y 
harinas de trigos 
Masa de pan para 
pasteles 
Masa de polenta 
Masa genovesa 
Masa hojaldre 
Masa para 
bizcochos 
Masa para 
cubiletes 
Masa para 
pastelones 
Masa plegada 
Masa plegada para 
hoja ldre 
Masa real 
Masa real para 
pasteles 
Masa ti erna para 
pastelones 
Melindres 
Molletes 
Mostachones 



SE NOSE SINONIMO 
UTILIZA UTILIZA 

Muéganos 
Muselinas 
Obleas 
Panques 
Pastas dulces de 
repostería 
Rosquitas 
Soletas 
Torrejas 
Tostadas 

Salsas 
Acaparrado 
Empiñado 
Gran salsa italiana 
Mantequilla de ajo 
Mantequilla de 
Montpeller 
Mantequilla negra 
Salsa a la francesa 
Salsa borracha 
Salsa cruda 
Salsa de aceites 
Salsa de 
al mendras 
Salsa de chiles 
poblanos 
Salsa de jitomates 
crudos 
Salsa de mostaza 
verde 
Salsa de perejil 
Salsa de soya 
Salsa inglesa 
Sal sa morena 
Salsa verde 



SE NOSE SINONIMO 
UTILIZA UTILIZA 

Sopas y cremas 
Arroz frito 
Caldos 
concentrados 
Caldos colados 
Caldo estofado 
Ca ldo michi 
Caldo tlalpeño 

Caldo xóc hitl 
Cremas de queso 
Inglesa 
Ju sello 
Sémola italiana 
Sopas blancas 
Sopas de a1Toz 
Sopa de avellanas 
Sopa de camotes 
Sopa de chícharos 
Sopa de chiles 
Sopa de cebollas 
Sopa de cervezas 
Sopa de elotes 
Sopa de epazotes 
Sopa de fideos 
Sopa de flores de 
calabaza 
Sopa de frijol es 
gordos 
Sopa de garbanzos 
a la mexicana 
Sopa de habas 
Sopa de lenguas 
Sopa de ostras 
Sopa de panes 
Sopa de pescados 



J Sopa de poros y 
papas 
Sopa de verduras 
Sopas esp irituales 

Utensilios 
Básculas 
Canastas para 
torti ! las 
Coma les 
Flaneros 
Machacador de 
frijoles 
Metates 

1 SE ~1- Nosr¡-­
UTILIZA UTILIZA __ ¡___ 
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! 1 
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Molcajetes 
Moldes de flan 
Molinillos 
Molinos manuales 
Mo linos para 
especias y nueces 1 

Morteros 
Prensa para 
torti !las 
Rodillos 
Tejolotes 

i 

-· 

-
1 Vegeta les y 1 

verduras 1 
1 
1 

--1--- ·----
1 1 

Brócoli i 1 

---1-Chayas 1 

Chicorias 1 

Cebollines 
Cebo llitas de l 
cambray 1 1 ----· -· 

1 Coles _moradas 3 T ¡ 

SI NONIMO 



SE NOSE SINONIMO 
UTILIZA UTILIZA 

Habas verdes 
Huauzo ntl es 
Huitl acoches 
Lechugas orejonas 
Lechugas romanas 
Pastinacas 
Poros 

= 

Puerros ~ 

Q uinto nil es 
Tomatill os 
Xoco nostl es 

Vísceras 
Cam itas 
Chanfa ina 
Chamorros 
Colas 
Cuajar 
Ojos 
O rej as 
Panza 
Q ueso de puerco 

GRACIAS POR SU COLABORACIÓN 



GLOSARIO (Definición de tér~inos) 

A continuación se presenta un li stado de palabras clásicas de origen indígena 
castellanizadas en gran parte por su fonética. y vocablos españo les más usados en la 
alimentación mexicana. 

Acociles: Parecen camarones pequeños y viven en agua dulce. Generalmente los venden ya 
cocidos y se comen en tacos con aguacate y ci lantro. 

Achiote: Semilla que sirve de condimento y para colorear de rojo los alimentos. 

Aguaucle: Huevos de una mosca de los lagos. 

Ajolote: Pequeño anfibio autóctono de los lagos mexicanos, cuyo aceite fue usado como 
purgante y reconsti tuyente. 

Alegría (amaranto): Planta tierna a manera de verdura, con los granos se hacia atole. 
Actualmente se utiliza como palanqueta suave y es un dulce típico mexicano. 

Albóndiga: Bolita de carne molida, pimentada y guisada. 

Alegría o amaranto : Planta tierna a manera de Yerdura, con los granos se hace atole o bien 
como dulce blando parecido a la palanqueta. 

Alfajor: Pasta de almendra, coco o nuez, con pan tostado y rallado, vaciada en moldes. 

Ate: Dulce de frutas. La palabra ate es la sílaba final de la respectiva fruta : membrill-ate, 
guayab-ate, etc. 

Atole: Bebida de maíz cocido, molido y desleído en agua, combinado con jugo de frutas, 
cremas, almendras o leche, etc. 

Avispas zapotanas: Animales comestibles cuyo panal, huevos, larvas y pulpa se muelen 
con chile costeño tostado, sal y agua para obtener una salsa con sabor a ajonjolí. 

Ayocotc: De la famili a del frij ol pero de mayor tamaño. 

Ayosoxiquelite: Flor de calabaza. 

Avispas zapatonas: Animales comestibles cuyo panal, huevos, larvas y pulpa se muelen 
con chil e costeño tostado, sal y agua para obtener una salsa con sabor a ajonjolí . 

Barbacoa : Carne cocinada al vapor, en hoyo que se cava en la tie1Ta. 



Birria: Gui sado de cam ero con un revo ltijo de masa, chil es y especias. 

Biznaga: Fruto cactáceo, sil vest re, mayor que una piña, de co11eza espi nada y cuya pulpa 
jugosa s irve para hacer dulces (acitrón). 

Bledo : Pl anta comestibl e de tall o ras trero, hojas de color verde osc uro y fl o res rojas muy 
pequei'ias y en raci mos axi lares. 

Cacahuate: Fruto de un bulbo compuesto de una vaina de coneza rugosa y dos o tres 
granos bl ancos en el interi or. 

Cacahuacinclc : Vari edad de maiz bl ando de grano grande, esponjoso, para hacer m asas y 
principalmente pozoles. 

Cacao: Frnto del úrbol el e ese nombre. consistente en una baya que conti ene lus semill as . 

Cagua m a: Tonuga marina algo mayo r que la genérica de co ncha de carey. 

C ajeta : Especie de ja lea ele leche que se moldea generalmente en cajitas redondas ele 
madera. 

Camote: Papa dulce de forma alargada. 

Capirotada: Postre hecho de pan bl anco frito, azúcar o piloncill o, queso, canela y pii'íones. 

Capulín: Pequeño fruto oscuro, como una uva, dulce. 

Capultamal: Tamal de capulín. 

Cazón: Especie de tiburón joven del sures te de nuestras costas . 

Cilantro: Planta aromática de color verde, usada como condimento en salsas, moles y 
calcios. 

Cecina: Tira de carn e salada y seca. 

Clcmolc: Sa lsa de chil e para gui sar las carnes y legumbres. 

Cocol: Pan que ti ene fi gura de rombo. También se apli ca a un tamal de maíz, frijol o mi el. 

Cochino: Nombre azteca que equi vale a dormilón, y que apl icaron a los cerdos que se 
trajeron de España. 

Comal: Disco de bano o de hi erro para cocer las tonill as. 



Cuajinicuil: Vaina grande y gruesa que conti ene vari as semill as envueltas en una pulpa 
que parece algodón, se come cruda pues es refrescante. 

Cuetlas: Larvas de la mariposa que pone sus huevecillos en diversas pl antas corn o la chí a. 

C uitlacochc : Hongos negros producidos por el agua en la mazorca del maíz. Muy 
apreciados en la coc ina mexicana. 

Cupiches: Son las orugas de las mariposas del madroño y cambian su nombre según el 
lugar donde se les encuentra. Se echan vivas sobre el coma! con fuego suave; se rocían con 
agua y sal y se voltean hasta que quedan dorados. Se comen en tacos con salsa pica nte. 

Chalupas: Tortillas con los bordes levantados, fritas y cubiertas con carne, chile, ji tomate y 
cebo ll a. 

Champurrado: Atole de masa de maíz con agua y chocolate. 

Chanfaina: Guisado de menudos co n especias. 

Charalcs: Pequeiios pescados de los lagos, exclusivos de México. 

Cha randa : Bebida que se prepara en Michoacán con pulque agrio, mi el y chile co lorado. 

Chayote: Peque1'ia calabaza de corteza espinosa, muy apreciada cocida. 

C hía : Semilla autócto na con la que se hace una bebida refrescante. 

Chicle: Leche glut inada. producida por el árbol chicozapote. 

Chicha: Bebida primiti,·a a veces alcohólica, usada en varios países de América, hecha por 
lo general de maíz, o cereales, piña o frutas tropicales, por fennentación. 

Chicharrón: Pellejo de puerco, limpio de pelo, frito en su misma manteca . Crujiente y 
sabroso. 

Chichicuilote: Avecita zancuda de los lagos, de carne muy tierna y delicada. 

Chilacayote: Calabaza de cuya pulpa fib rosa se obtiene el dulce conocido por cabello de 
ángel. 

Chilaquilcs: To11ill as de maíz cortadas en cuadritos, fritas, salseadas de rojo o verde y 
adornadas de queso rallado, cebo ll a, rabanitos, etc. 

Chile: El pimiento o aji nacional, de gran vari edad de especies. 



Chimicuiles: También se le ll aman gusanos rosados. Se crí an en el maguey y aparecen en 
el mes de octubre. Para comerse se lavan, se escu1Ten y se secan con un trapo para ponerlos 
a asar en coma!. 

Chipotle: Chil e verde secado al humo. Se usa habitualmente, cncu11ido en un caldillo de 
agua y vinagre, y sazonadó con sal, ajo, tomillo y laurel. 

Chimole: G uiso de confección burda. 

Chinchayote: Nombre de la raíz del chayote cuya féc ula es comestible. 

Chipi le o ch ipilín: Planta legum inosa cuyas hojas se emplean para sopas y sa lsas. 

Chongos: Cuaj ada de leche con huevos, almíbar y canela. 

C uctla s: La1·vas de la mariposa del mue110 que pone sus huevecillos en diversas pl antas 
como la chí a. 

Cupichcs : Son las orugas de las mariposas del madroño y cambian su nombre según el 
lugar donde se les encuentra. Se echan vivas sobre el coma! con fuego suave; se rocían con 
agua y sal y se vo ltean hasta que quedan doradas: Se comen en tacos con salsa picante. 

Empanada: To11a de harina doblada por la mitad y cerrada por el borde, para contener 
varias viandas. 

Esca moles : Larva de honniga, que cuando están frescas presentan color blanco cremoso y 
se parecen al arroz inflado. 

Estofado: Se aplica a carnes de res, cameros, ternera, vísceras, carnes de aves y de 
an imales sil vestres. Se dora la carne por todos lados en suficiente cantidad de grasa 
cali ente. Se quita la carne de la cacerola y se agrega el tomate ( si es que se usa); regresar la 
carne a la cacero la, agregar el líquido y poner en el horno abajo del punto de ebullición 
(96ºC) en una cacerola con tapa. Supervisar la consistenci a para espesar el caldo. 

Enchi lada: To11illa de maí z aderezada con chile, y rellena de carne. queso, etc . 

Ejote: Va ina de frijol verde. 

Elote: Mazorca de maíz tierno. 

Epazote: Planta aromát ica cond imenticia, llamada el té de México. 

Esquite: Grano de maíz tostado, al que se añade durante su confecc ión, sa l, azúcar o miel. 

Freir: Alta fritura (Deep Fat Fr)ling) . Sum ergir por completo la porción en grasa; este 
método sella los alimentos de una capa crespa, lo que permite que todo el sabor quede 



dentro; tanto la parte externa como la interna tardan el mi smo tiempo en su cocimiento 
( l 60-250ºC) 

Frijol : Alubia, oriunda de Méx ico, de varios tipos, co lores y usos en la alimentación 
au tóctona. 

Garnacha: Tortilla gruesa frita con frijo les, carne y chile encima. 

Gordita : Peq ueña tortilla , más gruesa, co nteni endo una variedad de productos 
desmenuzados y chil e. 

Guacamole: Pulpa de aguacate, molida con chile y cebo ll a. 

Gusanos de maguey: So n muy blancos, se crían en los magueyes que perforan y se ocultan 
para ir comi endo ele é l. Generalmente se asan para ser comidos. 

Horchata : Bebida refrescan te obtenida ele sem ill as ele melón o grnnos ele maíz molidos, 
co n agua, azúcar y limón. 

Hormiga chicatana: Hom1iga grande y rojiza. Se tuestan para que no se descompongan, 
para comerlos se les quitan la cabeza y las patas porque raspan. Se hace una salsas con 
ellos . 

Hormiga melera : Se crían debajo ele la ti erra. Algunas sa len de noche a colectar la miel 
que producen las pl antas, y se los clan de comer a otras honni gas que son las mieleras con 
el abdomen di !atado por la gran cantidad ele miel que ingieren. 

Huauzontle: Ram itas comestibles de una planta conocida como cabell os de árbol. 

Iguana : Rept il que pone sus huevos en cavidades que hacen en la tie1Ta, las hay ele varias 
especies, tocias comestibles. 

Jícama: Tubérculo ele carne blanca que se come como fruto refrescante, dulce y jugoso. 

Jitomatc: Se ll ama así al fruto rojo ele la tomatera; al verde ele menor tamaño, se le conoce 
por tomate. 

Jocoque: Preparación alimentic ia ele gusto ácido , hecho con leche agria. 

Juil: Pescad ito de lago muy gustoso. 

Jumil: Animal que se desa1Tolla sobre los tallos y entre las hojas secas de los encinos 
pequeños. Se comen tostados, acompañados ele limón y sal. 



Lunch: En los paises ango losajones, comida que se hace en medi o de la jornada, más ligera 
que el almuerzo continental en razón de la ex istencia del consistente brakfast. El lunch se 
compone de carnes frías, charcutería, huevos, ensaladas compuestas y sandwiches, 
aco mpai'iados de té, café o cerveza. La palabra luch designa tambi én un buffet más frí o que 
se prepara co n ocas ión de recepciones de muchos in vitados. Un lunch de esta clase incluye, 
además de los co nsab idos canapés, petits fo urs, quesos, frutos y dulces helados, e incluso 
alg unas pi ezas más importantes, como aves en chaud~fi·id, pescados en gelatin a o jamones 
glaceados. 

Maguey: Agave de donde se extrae el pulque, la bebida tradi cional y popular. 

Maíz: La gramínea naci onal por excelencia. 

Mamey: Fruto oval, de pulpa rojiza, muy sabroso. 

Mixiotc : Memb rana de las pencas del maguey, usada para envo lver vari os cond imentos al 
ser coc inados. 

Metate: Piedra tosca rectangular que se empl ea para moler maiz. cacao y otros productos , 
por fro tación de una mano de la misma piedra. 

Metlapil: Mano del metate. 

Mezcal: Aguardiente que se extrae de la pii'ia de un tipo especial de maguey. 

Milpa : Sembradío de maíz. 

Molcajete: Mortero de pi edra o barro cocido para moles especias y chiles para preparar las 
salsas, por frot ación con un tejolote o mano del mismo materia l. 

Mole: Salsa muy compleja que sirve de aderezo a diferentes carnes, de guajolote, pollo, 
cerdo, etc. 

Molinillo: Palill o de madera con una bola estri ada en la base, para batir líquidos y 
especialmente el choco late. por la frotac ión de ambas manos. 

Mochomo: Carne deshebrada de puerco, frita en manteca, acompañada de guacamole y 
varios condim entos . 

Muéganos: Dulces de harina de trigo , yemas de huevo , aní s, manteca, almíbar y vino , de 
laboriosa confección. 

Nanche: Fruto como el capulín, redondo, amarillo y de sabor penetrante. 

Nixtamal: Maíz cocido con cal, del que se obtiene la mi sma para hacer tortill as. 

Nopal: Hojas de esa cactácea, que se comen cocidas en varios gui sos . 



Olote: Centro de la mazorca del maíz. 

Oréga no: Planta silvestre muy usada como cond imento en muchos guisos autóctonos. 

Pambarn: Pi1:za de pan blancu. frita con chile y rellena con viandas. 

Pambazo : Tortilla de maíz rellena con frijol, carne de cerdo o pollo, chil e y especias . 

Papatzul: Taco de tortill a con huevo, cubi e110 con mole de semill as de calabaza. jito111atc. 
epazote y chile. 

Peneque: To11illa gruesa envuelta, cerrada con repulgos, rellena con queso, picadillo de 
carne y chile, y rebozada con huevo, y frita. 

Pibil : De pib el horno de la barbacoa, así ll amado por los mayas y actuales pueblos de la 
zo na. Las carnes especia\111ente de venado o de puerco, se envuelven con hojas de plátano 
para su autococción. 

Piloncillo: Azúcar de caña sin refinar de color prieto. 

Pinole: Harina de maíz tostada con piloncillo y canela. 

Pipián: Especie de mole hecho con semill as de calabaza y chile. 

Pulque, neutle u octli: Bebida espirituosa que se extrae del jugo (agua111iel) del maguuey; 
es la bebida popular nacional. 

Pulque cu.-ado: Pulque al que se le agrega jugo de frutas, almendra molida y otros vari os 
productos para darle un sabor dulce. 

Quelite: Hierba comestible que crece en las sementeras. 

Quintoniles : Yerba silvestre comestible, conocida también por quelite. 

Recaudo: Preparación de jitomate, cebolla, chile y ajo y en ocasiones alguna otra hieba o 
espec ia, que sirve como base para numerosos guisos. Existe un dicho significativo: 
"Recaudo hace comida" 

Romeritos: Verdura silvestre usada en varias recetas típicas. 

Rompope: Bebida placentera hecha con aguardiente, leche, huevos y azúcar. 

Salteado: Saltear (saute) . Técnica de freído en poca cantidad de aceite. Cocimiento 
efectuado en recipiente ab ieno. con minima cant idad de grasa y puede ser terminado en el 
horno. en recip iente abierto y ta111ai'io moderado. 



Sangría : Bebida refrescante que se compone de agua, vino, azúcar y limón. 

Sangrita : Aperitivo para acompañar el mezcal o el tequil a, compuesto de jugo de jitomate, 
naranj a y limón, pimienta y chi le rojo. 

Tamarindo: Vaina de una leguminosa, de cuya pulpa se obtienen bebidas y dulces. 

Tcjocote: Fruto pequeño, amarillo y agridul ce. 

Tcpachc: Bebida obtenida de la fenn entación de cáscara de piña y jugo de la misma, 
piloncill o y clavo de especia. 

Tequesquitc: Especie de salitre obtenido en los bordes de las lagunas. 

Tequila: Aguardi ente de mezcal obtenido en la región ele este nombre. 

lianguis: Mercado pueblerino. 

Ticocos : Larvas ban·cnacloras que anidan en las rajaduras de los viejos encinos; los 
campesinos mixtecos las consideran un bocado exqui sito . De color marfil parecen de cera y 
ele pi el pl egada como acordeón. 

Tinga: Guisado con carne de puerco, ave, chori zo, legumbres, chiles y especias. 

Tlacoyo: Tortilla de maíz grande, rellena de frijoles o de arvejones. 

Tlacuache: Mamífero de pelo largo y suave, hocico fino y orejas pequeñas. Hace su cueva 
entre las piedras y vive cerca de los maizales. Su carne es sabrosa; se le gui sa casi siempre 
en mole. 

Torreja : Rebanada de pan mojada en vino o leche, frita y bañada después en miel o en 
almíbar. 

Torta: Pieza de pan blanco partida por la mitad y re ll ena de varios condimentos. 

Tortilla : El pan nacional. de indi scutibl e originalidad, con la gran tradi ción de más de tres 
mil ai'ios. 

Totopos : Pequeños trozos de tortillas fritas. para acompañar a los frij oles refritos o para 
hacer sopas, y tambi én para el guacamo le. 

Tuna: Fruto dul ce del cactus, llamado nopal. 

Verdolaga: Planta rastrera de hojas pequeñas pero carnosa, para diferentes guisos. 



Víbora de cascabel: Serpi ente venenosa que se di stingue por tener en el extremo de la cola 
unos anillos óseos que al moverse hacen un ruido característico. Para prepararl a se le co11a 
la cabeza, se abre en canal y se le quita la piel. 

Xoconoxtlcs : Variedad de tuna agri a para saborear los gui sados . 

Xoloizcuintlc : Del náhuat l xó/011: monstruo, e izcuint/i: perro. Perro pelón de talla grand e. 
Su pi e l es li sa y suave, prácticamente carece de pelo. 

Yantar: m. Tributo que pagaban los habitantes de las zonas rura les para e l mantenimiento 
del soberano y del Señor cuando transitaban por el lugar. Manjar o vianda. Comer 
especialmente al medio día . 

Yerbabuena: Hoja aromática para sazonar caldos, gui sos y bebidas. 

Zapote: Fruta parecida a la manzana en tam año, cleli cíosa, ele pulpa negra o amarilla. Una 
especie más peq ue1'ia, se co noce por chicozapote. 
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