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INTRODUCCION
Los paisajes culturales gastronomicos abordados desde el disefio

La necesidad de integrar al disefio estratégico en el estudio de los paisajes
culturales gastronomicos tuvo la intencion de elaborar una metodologia; que
permitiera la aproximacion epistemoldgica para determinar una propuesta y
abordarlos con la finalidad de deducir las estrategias utilizadas por los gestores
de un paisaje cultural gastronomico determinado, que ha propiciado su
desarrollo, aprovechamiento, preservacion, vistos como patrimonios culturales
de cada sociedad, y en algunos casos hasta para la humanidad como es el caso
del reconocimiento de las actividades realizadas por algunas culturas milenarias,

que aun se contindan representando hasta nuestros dias.

Lo cual, abre un abanico de oportunidades relacionadas con la gestion
del disefio y el estudio estratégico para comprender los procedimientos que
“naturalmente” pudieran darse dentro de una cultura determinada, y entender
como se han dado los desarrollos gastrondmicos, con la intension de generar
una propuesta para descifrarlos y dictaminar los elementos posiblemente
vulnerables para sugerir su preservacion y asimismo, destacar los productos con
valor simbdlico, esto con la finalidad de hacerlos visibles al entorno cultural

gastronomico contemporaneo.

Es bajo la observacién del crecimiento en la oferta de productos
gastronémicos provenientes de otras culturas, aunado a la desaparicion de
ingredientes y platillos locales, que se plantea una posible problemética en la
gestidon de las gastronomias tradicionales dentro de un paisaje determinado, lo
cual, las hace cada vez mas vulnerables a difuminarse y desaparecer. Esto a
causa de la creciente pérdida identitaria de las civilizaciones de origen,
contribuyendo todavia mas a un estado de vulnerabilidad para su supresion. Es
por ello, que este trabajo tuvo la intencion de explicar a través de un caso estudio,
la manera de sintetizar la informacién de un paisaje para sugerir estrategias de
preservacion y posible potencializacion de los paisajes que se han convertido o

pudieran convertirse en patrimonio cultural, ya sea local, regional, nacional o
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internacional, que se identifiquen con una cultura. Esto con la intension de
conservarlo vigente para las nuevas generaciones y tengan la posibilidad de

conocer y disfrutar del patrimonio cultural gastronomico heredado.

El disefio es retomado como una disciplina que permite integrar a diversas
areas del conocimiento y dar solucion a problemas especificos en contextos
determinados, como es el caso de los paisajes culturales gastronémicos, se
buscé mediante los principios del disefio estratégico y la gestion del disefio
encontrar y explicar las relaciones que existen dentro de estos espacios, para
ubicar los factores de vulnerabilidad y los productos poco entendidos o
reconocidos, que poco a poco han ido quedando en el olvido y poseen virtudes
con potencialidades gastronémicas, que se pudieran llegar a traducir en

valoraciones simbdlicas y econdémicas.

Es por ello que, este trabajo se centra en la generacion de conocimiento
a partir de un paisaje visualizado en contraste con uno que es vagamente
reconocido, la pertinencia de esta contrastacion se consider6 que radicaba en la
poca literatura y documentos formales relacionados al estudio de los paisajes
culturales gastronomicos desde la Optica del disefio, por lo cual, la primera
carencia reside en la ausencia de una estructura modelista que permita la
aproximacion a dicho fendmeno; pues por sus dimensiones y cantidad de
informacion se considera es un tema de alta complejidad. Ademas de ser un
sistema abierto que tiene constantes entradas. Mismas que modifican el contexto
cotidiano, por lo cual, se buscé generar un modelo que considerara estos

procesos flexibles basado en la teoria de sistemas abiertos (Simondon, 2017).

Por lo tanto, a lo largo del documento se retoman algunos autores que
han abordado el tema. El cual, se fragment6 en apartados clasificatorios a partir
de hallazgos encontrados en entrevistas con informantes clave que tienen un
alto grado de relacion con la gastronomia mexicana —o como lo refirieron,
Gastronomias mexicanas— lo cual, permiti6 establecer planteamientos
contextuales y conceptuales desde donde se conciben los términos utilizados en

este trabajo.
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Aproximacion para la construccién conceptual del paisaje cultural
gastronémico.

El tratamiento de los paisajes culturales es un tema relativamente nuevo en el
contexto actual, aun existen ciertas discrepancias entre sus definiciones en
relacion con autores e instituciones internacionales, quienes refieren a los
paisajes de diferentes maneras, tal es el caso de la perspectiva de Marc Auge

quien los interpreta como los lugares que despiertan a dos tipos de memorias:

... una memoria colectiva, inscripta en la naturaleza o en los monumentos; pero
también memorias individuales, ad infinitum”. Y los refiere como culturales pues
los concibe como los lugares “siempre habitados y transformados por la
presencia humana, y doblemente diversos en funcién de su situacién geografica
y de las sociedades humanas (2011, p. 50).

En referencia a la UNESCO en Erickson, los paisajes culturales “son
manifestaciones de la interaccion entre el hombre y su entorno natural” que para
dicho autor “implican una asociacién con la naturaleza”; donde la misma
UNESCO los clasifica en Naturales —asociados con la naturaleza salvaje— y
culturales asociativos —que responden a recuerdos de indole antropogénica—
(2006, p. 320). Son Fernandez — Posse y Sanchez Palencia quienes destacan
que los paisajes culturales deben de cumplir con tres requerimientos impuestos
por la UNESCO para ser patrimonios “su autenticidad, su ejemplaridad y la
integridad™ (2003, p. 65). Que para este trabajo mas alla de su autenticidad, se
apela a la singularidad de cada espacio. En dicha acepcion, la UNESCO también
los complementa con el pensamiento en referencia a que un paisaje cultural
“‘comprende obras materiales e inmateriales que expresan la creatividad de un
pueblo, compuesto por expresiones vivas, intangibles o inmateriales heredadas
de los antepasados y transmitidas a sus descendientes. Que contribuye a la
identidad cultural” (2006).

Para Querol, los paisajes culturales también son vistos como paisajes de

interés cultural, mismos que poseen valores culturales destacables ademas de

1 La autenticidad no necesita explicacién, ejemplaridad: es que tienen de modelo todos los
paisajes culturales cuando se quieren convertir en destinos turisticos, integridad: que represente
y respete al mismo modelo del paisaje cultural (Ferndndez-Posse & Sanchez Palencia, 2003,
pag. 65).
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los valores naturales que consideran los “valores paisajisticos y ambientales”.
Donde “también pueden existir paisajes culturales que no destaquen por integrar
un conjunto de <bienes diacronicos representativos de la evolucion humana>,
sino que se hayan conformado por el uso sostenible de los recursos del territorio”
(Querol, 2010, pag. 168). Es decir, que se concentran espacios de la produccion
0 explotacién sostenible de algun producto como es el caso de Tequila, Jalisco
y el paisaje que se conforma a partir del agave azul, mismo que se gestiona a

partir de su denominacion de origen.

La biodiversidad y la diversidad cultural permiten la adecuacion social a
cada entorno geogréfico en la faz de la tierra, con tradiciones y costumbres, que
se vuelven legados a partir de la repetitividad que genera experiencia comun
dentro de una cultura, se generan sistemas de tratamiento del entorno para
establecer convivencias y actividades en conjunto que al repetirse constituyen
acciones comunes que distinguen a un grupo de otro. Un ejemplo de ello y que
solo representa una pequefia fraccion, y se considera eje de esta investigacion,
refiere a la gastronomia. Actividad cotidiana de cada grupo social que en su
hacer habitual se transforma en una cultura, misma que a su vez, se aprovecha
de un paisaje natural y constituye un paisaje cultural entorno a dicha actividad
humana que tiene como finalidad alimentar a una poblacién determinada, misma
que, ademas, satisface las caracteristicas socialmente valorativas de cada

cultura.

La gastronomia en Moncusi y Santamarina con referencia en Gracia y
Contreras (2005) describen a la cocina como una “combinacién de elementos
qgue incluyen ingredientes, principios de condimentacion, procedimientos
culinarios, reglas, usos y practicas, valores sociales y representaciones
simbdlicas compartidas cotidianamente por un grupo y que, ante los otros
consideran propios”. Mientras que los propios autores reflexionan sobre el tema
reseflando a la gastronomia como un “conjunto de procedimientos para la
preparacion, condimentacion y preparacion de platos,..., cuyo desarrollo es
protagonizado por una élite social” (Moncusi & Santamarina, 2008, pag. 134).

Es por ello, que un paisaje cultural gastrondmico se concibe como un sistema
territorial que ha tenido modificaciones del espacio para adecuarlo a la
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satisfaccion de necesidades humanas, como alimentacién y vivienda, ademas
de otros aspectos relacionados con la civilizacion que se establece en él. Misma
gue combina conocimientos antropogénicos para el tratamiento de los recursos
a través del desarrollo de tecnologias y ejecutar actividades de orden culinario
que con el paso del tiempo establecen reglas, usos, practicas, valores sociales

y representaciones simbdlicas compartidas en un grupo o comunidad.

ILUSTRACION 1 REPRESENTACION DE LOS PAISAJES CULTURALES
GASTRONOMICOS.

cultural

Paisaje
cultural

» Paisaje cultural
gastronoémico

ultura

Q Gastronémica

FUENTE: ELABORACION PROPIA.

Con la ilustracién anterior, se pretende explicar que los paisajes culturales
gastronémicos se ubican en el centro de un sistema, por un lado, dentro de un
paisaje natural de donde se sirve el ser humano para satisfacer sus necesidades
alimentarias, pero que, se ejecuta dentro de un entorno social que genera un
entendimiento y tratamiento antropogénico asociado a una cultura. Dicha
situacion da origen a una progresiva intervencién del espacio que se va
adecuando a las necesidades del hombre y lo vuelve accesible a través de los
conocimientos desarrollados y adquiridos a lo largo de su historia con base en
modificaciones para hacerlo su habitat, de tal forma que asegure su

sobrevivencia y a consecuencia la configuracién de su identidad.
9
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Existe una clara intervencion del pensamiento humano que con el paso
del tiempo se transforma en estimulante para el perfeccionamiento. Esto al
replantear el como se logra dar solucion a las problematicas con la intencion de
hacer uso de recursos de manera eficiente, ya sea en un pensamiento colectivo
o individual que después se colectiviza. Dichos referentes, en una busqueda por
encontrar ciertas respuestas, han sido poco teorizadas en México desde la
disciplina del disefio en vinculacion con la gastronomia, motivo que inspiro la
investigacion y analisis de patrones referentes a las valoraciones sociales y
simbdlicas en torno a la comida de un lugar y una cultura. Es por ello que, para
trabajar con los paisajes culturales gastronédmicos o PCG, es importante
establecer que la visualizacién yacera desde la memoria colectiva de nuestro
caso estudio —el valle de Toluca—. Para lo cual, se parte del fundamento de la
investigacién a través de técnicas etnograficas (Vasilachis, 2006), la teoria
fundamentada (Glaser & Strauss, 1967) y los estudios culturales (Garcia
Canclini, 2013).

Dado que es un tema muy amplio por las condiciones culturales en las
que se desarrollan en cada lugar, ejemplificado en la ilustracion uno, se
realizaron aproximaciones a las actividades gastronémicas mas representativas
que se desempefian a nivel global?, y que se determina a través de la cocina
mexicana, a modo de eje principal para establecer una propuesta clasificatoria
constituida por los elementos de corte histérico y planteamientos documentales
de algunos autores que han abordado a la gastronomia y temas relacionados
con cambios culturales, para con ello establecer los momentos culinarios
significativos basados en acontecimientos como los aun presentes en la
cotidianidad, tomando en cuenta los posibles intercambios culturales e
hibridacibn gastronémica como bienes con potencialidades ya sean

patrimoniales o econémicas.

Fueron los procedimientos particulares de cada localidad basada en el
desarrollo de su propia tecnologia a partir del conocimiento del entorno lo que
ha permitido el desarrollo de una serie de identidades sociales originales y muy

2Véase Anexo 7.
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diferenciables de las demés. Las cuales, se considera se encuentran en un alto
grado de vulnerabilidad debido a las crecientes tendencias de homogenizacion
por la alta intromision de productos industrializados procedentes de otras
culturas, que simplifican los “haceres” cotidianos de cocinar, pero que
descontextualizan poco a poco la cultura. Generando con ello, la cada vez menor
oferta y demanda de ingredientes autéctonos por el desconocimiento de su
tratamiento y manejo o por la falta de practicidad y tiempos que demandan para

su elaboracion.

Se consideré que el desarrollo de un modelo basado en los cortes
histérico- contextuales simplificaria la lectura de cada regiéon o lugar para
sintetizar e interpretar a los paisajes culturales gastronomicos con la finalidad de
determinar sus vulnerabilidades y potencialidades espaciales, a través de sus
multicontextos y multidiscursos para la toma de decisiones en relacion con la
gestién del patrimonio cultural gastronémico como un hacer cotidiano de todo
ser humano que responde a singularidades de actividad socio-culturales; pero
también apela a otras cuestiones mas profundas como su gestidén con diversos

discursos a partir de apreciaciones sensibles y estéticas (Acha, 2008).

por ello, que el planteamiento para sintetizar a las gastronomias
mexicanas a través de sus momentos histéricos requirié del entendimiento a
través del pensamiento enfocado a los procesos simbiéticos fundamentado de
una conciencia para la asimilacion de las entidades abiertas que interacttan y
concebir el resultado como un producto que integra o hibrida al hacer
gastronémico a través del paisaje natural y su cultura. Mismas que hasta
nuestros dias prevalecen con los elementos simbdlicos que nacieron a partir de
las multiples fusiones, la cual, solamente puede ser entendida en la complejidad

como un sistema vivo que metaboliza, asimila y crea o desecha.

Para generar la metodologia fue necesario entender los momentos
gastronémicos que se dieron a lo largo y ancho del pais, ademas de desarrollar
una clasificacion de los procesos y acciones gastronémicas mas importantes que
dieron paso a una serie de contextos y discursos culinarios que en su repeticion
se construyeron como gastronomias tradicionales. Los cuales, son dificiles de
separar de los estratos sociales, funciones socioeconOmicas y sentidos

11
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culturales que hasta nuestros dias siguen forjando la compleja estructura del

sistema gastrondmico nacional.

Dicha metodologia se construy6 a través de una serie de interpretaciones
y manejo de ingredientes singulares, por sus areas geograficas, que a la vez
estan altamente interrelacionados por los conocimientos y gustos socio-
culturales en tratamientos, en suma, con los ritos y ceremonias para manejarlos,
con principios técnicos, implementacion de tecnologias, pero también una serie
de valores relacionados con los sentidos, la poética y los mitos culturales de cada

asentamiento que dotan de identidad a cada region.

Por lo cual, en los procesos que configuraron a los momentos de la
gastronomia mexicana se determina la alta probabilidad de que exista una
manera sistematica en los procedimientos culturales para que este conocimiento
haya sido y siga siendo transmitido en varias generaciones. El cual, aunque
quizas no ha sido del todo reconocido?® es el que ha permitido que siga viva, pero
gue ademas sea considerada patrimonio cultural intangible de la humanidad
desde el 2010, sustentada en una triada de ingredientes que a lo largo del tiempo
han prevalecido casi intactos en la dieta cotidiana: del maiz, frijol y chile (Lopez
Morales, 2012, pag. 16).

gue fundamenta la intension del desarrollo de este trabajo fue hacer una
lectura de los paisajes culturales gastronémicos, en este caso, del valle de
Toluca para establecer un proceso de analisis que fue tratado mediante el disefio
estratégico para poner a prueba el modelo y determinar si era posible establecer
propuestas para preservar Yy visibilizar los lugares gastron6micos con
potencialidades que, ya sea por medio de las relaciones o innovaciones, se
lograra la gestién del patrimonio gastronémico de un paisaje natural-cultural; bajo
el entendimiento de la ejecucidon estratégica tendrd que responder al

entendimiento de los fendmenos con caracteristicas tipoldgicas desde su origen.

Como advertencia queda que este trabajo desemboca en muchas lineas

de investigacion que por cuestiones de tiempo no podran abordarse todas.

3 La gastronomia vernacula como una actividad milenaria transmitida oralmente, pero corregida
gracias al gusto cultural, edificado en el imaginario colectivo de cada poblacion y cada célula o
familia.
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Algunas disciplinas que se derivan son: nutricion cultural a través del estudio de
los ingredientes utilizados en la dieta mexicana a nivel regional, la antropologia,
sociologia y las relaciones de poder, para entender las estructuras sociales y sus
multiples configuraciones, la sustentabilidad o sostenibilidad cultural patrimonial,
el marco legal de proteccion del patrimonio gastronémico y lo que si pretendio
abordar fue la gastronomia como una configuracion pensada que gestiona
relaciones y conocimientos que ha tenido y seguira teniendo procedimientos que
aungue aun no se definen como metodologias, si poseen patrones replicables
en las actividades de los cocineros y cocineras para su aprovechamiento con
una fuerte carga de manipulacién y disposicion planeada para lograr resultados

estéticos - estatizados.

Justificacion suficiente para abordar a los paisajes culturales
gastronémicos desde el disefio, fue debido a que cumple con el objetivo de
trabajar desde la interdisciplinariedad —disefio, gastronomia y estética— en los
diversos momentos que configuran a los paisajes culturales gastronémicos y con
ello habilitar al disefiador para que éste entienda desde dénde esta disefiando y
para quien lo hace y encontrar una propuesta de cémo debiera de ejecutarse, a
manera del planteamiento de un modelo de gestion del paisaje a través de los

gastronomos.

El desarrollo y vinculacién interdisciplinaria dio como resultado la
metodologia que simplifica los momentos culturales en los que se contextualiza
la gastronomia y otras actividades sociales, como las artesanias, el arte popular
y el mismo disefio dentro de un espacio intervenido por el hombre que adecué a
sus necesidades, del cual se sirvi6 y sigue sirviendo para asegurar su

subsistencia, su identidad y como consecuencia la cohesion social.
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Planteamiento del problema

Los paisajes culturales son espacios que concentran una serie de elementos
identitarios debido a la concentracion e interaccidn social de diversos grupos con
similitudes y diferencias étnicas. Son trascendentales debido a su compleja
configuracion a través de multicontextos y multidiscursos. Con la intension de
probar que en la triada que menciona Garcia Canclini: de valor de uso, valor de
cambio y valor estético. Existen y cohabitan los diversos discursos
gastronémicos, en donde predominan los de grupos hegemaonicos que implantan
estilos de vida en las sociedades, las cuales responden a la “arbitrariedad
sociocultural” (1988, Pp.48-52).

Estos espacios multidimensionales, dificultan la lectura de los grupos
sociales oprimidos o excluidos (Dussel, 2016, Pp. 67-78), pues los oculta y se
difuminan en la cotidianidad, lo que provoca la casi invisible segregacion y
desaparicion. Esto a causa de las imposiciones de la hegemonia econémica,
social y cultural, pues son los consensos de poder los que dictan y establecen
las modas de comportamiento en el consumo, dejando de fuera a la “infra clase”
vista como la gente sin lugar, que no aporta nada a la vida de los demas
(Bauman, 2007, p. 166). A la cual, le es negada su identidad, su origen, pues no

coincide con las clases predominantes.

En el contexto contemporaneo, se percibe que ocurre a nivel exponencial
esta situacion, no solo en México, sino en todo el mundo, debido a los efectos
de la globalizacion y la tendencia a homogenizar las actividades, fenomenos
socioculturales con intereses econdmicos principalmente. Se considera que,
poco a poco, los paisajes culturales gastronédmicos se van perdiendo, inclusive
los que han trascendido y son patrimonio de los habitantes de una localidad y en
otras muchas ocasiones patrimonio de la humanidad por sus caracteristicas
anicas que son imposibles de revivir, pues son culturas ya extintas o a punto de
desaparecer, ya sea por ser absorbidas por la mancha urbana o porque

simplemente nadie las visibilizo.

Razdn por la cual, siendo la gastronomia la conformadora de un sistema

complejo en la cual todas las clases sociales tienen interaccién, se considera
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que a partir de esta disciplina se puede facilitar la lectura de los paisajes
culturales y determinar cuales son las variables que predominan y articulan los

contextos dentro de estos lugares.

Hipotesis:

“‘Los paisajes culturales gastrondmicos —en una region determinada—
poseen una carga simbdlica y axiolégica propia, relacionadas con la
estética. Es a través del disefio que se lograra desarrollar un modelo que
permita el andlisis en funcion de articular las relaciones contextuales y
desarrollar una propuesta metodoldgica con base en la observacion de
los gestores gastrondmicos con la intension de preservar y visibilizar la
region seleccionada”.

Objetivo general:

“Disefiar una modelo que permita analizar los contextos dentro de los
paisajes culturales gastrondmicos, sus discursos y el valor estético. De
acuerdo con las herramientas del disefio estratégico para generar
relaciones con base en las actividades de los gestores del paisaje cultural
gastrondmico para elaborar una propuesta de gestidén con la finalidad de
visibilizar, preservar o recuperar sus distintivos con potencialidades”.

Objetivos especificos

A. Establecer los fundamentos tedricos desde el disefio y la estética para
determinar los contextos de un paisaje cultural gastronémico, que facilite
su lectura.

A.1 Desarrollar un modelo que permita mostrar los contextos, discursos
y momentos trascendentes de la gastronomia mexicana.

A.2 Articular los discursos gastrondmicos a través del disefio estratégico
por medio de los contextos e historicidad.

B. Probar el modelo de fundamentos teoricos articulados en el caso estudio
del valle de Toluca,

B.1 Determinar si es posible contextualizar con base en el modelo

resultante del paisaje cultural del caso estudio y analizarlo.
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C. Sintetizar, con base en el analisis en la permanencia y pérdida de
productos gastronomicos identitarios, la probable potencializacién y/o
rescate para la gestion del patrimonio del paisaje cultural gastronémico.

C.1 Desarrollar un modelo de gestidon del patrimonio como herramienta
gue potencialice para visibilizar, preservar o recuperar las

potencialidades de un paisaje cultural gastronémico.

Preguntas de investigacion

¢ Es posible disefiar una metodologia sustentada en las teorias de la estética, la
gastronomia y el disefio que permita visibilizar, gestionar y proteger a los
paisajes culturales gastronémicos como patrimonio cultural de manera
responsable?

¢,Como se configura la estética y se entiende la estética gastronémica en un
paisaje cultural? ¢ Cémo se transmite?

¢, Cudles son los elementos de valor que promueven el consumo de los diferentes
discursos gastrondmicos?

¢,Cuadles son los lugares que concentran la mayor informacion gastronémica?
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CAPITULO I: MARCO CONTEXTUAL

1.1 Fundamentos tedricos del disefio y la estética para determinar los
contextos de un paisaje cultural gastronéomico.

Los paisajes culturales gastrondmicos y el patrimonio cultural intangible

La variedad de climas y latitudes, asi como la diversidad cultural de la republica
mexicana, ha permitido que sea reconocida a nivel internacional como un lugar
atractivo para el turismo. Esto debido a las cualidades geograficas, orograficas
y culturales que constituyen una singularidad seductora, pues, ademas, se
destaca por los diversos grupos étnicos que habitan la nacién, mismos que
intervenido e interpretado su entorno de acuerdo con sus cosmogonias; lo cual,
genera patrimonios culturales* hereditarios singulares que pueden ser
gestionados como recursos.

Muchos son los elementos culturales que conforman al patrimonio
cultural, sin embargo, la intencion para esta investigacion fue la de desarrollar
una metodologia proveniente de la gestion del disefio que permitiera visibilizar
espacios culturales con alta carga identitaria a través de un fragmento
denominado: paisajes culturales gastronémicos, que tienen estrecha relacion
con la categoria de patrimonio cultural intangible. Mismos que se consideran
vulnerables debido a la homogenizacion cultural global, lo cual, se considera esta
generando una pérdida de espacios simbdlicos, que en muchos de los casos
fueron facilitadores de la cohesion social a través de elementos identitarios —
como la comida, el mobiliario, los inmuebles, las vestimentas, etc.—,
reconocidos en cada localidad. De tal suerte que despierta el interés a la
UNESCO y determina la inexistencia de marcos juridicos que protejan al
patrimonio cultural inmaterial segun la convencién del 2003. Motivo por el cual,
se funda un comité encargado de salvaguardar el patrimonio cultural y se

establecen los protocolos a manera de articulos con la intencion de generar

4 Comprende obras materiales e inmateriales que expresan la creatividad de un pueblo,
compuesto por expresiones vivas, intangibles o inmateriales heredadas de los antepasados y
transmitidas a sus descendientes. Que contribuye a la identidad cultural (UNESCO, 2006).
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vinculos y promover la cultura a nivel nacional e internacional, formando redes
de apoyo (UNESCO, 2003).

En este contexto, en el afio 2010, cuando se inscribe la gastronomia
mexicana en la lista representativa del patrimonio cultural inmaterial con la
intension de salvaguardar los saberes, tradiciones y una serie de elementos que
configuran la cosmogonia identitaria del estado de Michoacan, la cual trasciende
al logro del registro de un modelo cultural completo que responde a un sistema
ciclico reproducido generacion tras generacion de la misma forma, accion que
pone en el mapa del turismo gastronémico a México.

Sin embargo, se encuentran huecos en dicho registro dado que se
consider6 a un solo ejemplo de la gastronomia mexicana, mismo que responde
a un caso singular y, por lo tanto, dej6 desprotegido a otros muchos casos
singulares de las otras culturas gastronémicas asentadas en todas las regiones
del pais. Las cuales estructuran a multiples y peculiares paisajes culturales
gastrondémicos que pudieran ser preservados dado su legado.

Con referencia en lo anterior, se considera que, de no ser tratados de
forma responsable, esto contribuira al deterioro identitario y la des configuracion
del patrimonio cultural milenario. Pues el manejo irresponsable de los recursos
naturales, los cambios en usos de suelo, asi como, la migracion poblacional por
busqueda de una mejor calidad de vida (Arizpe, 2006) y la falta de empleo en
sus localidades, permiten el deterioro cultural a causa de la ruptura de los
procesos de transmision de saberes de generacion a generacion, por
permanecer en estados de marginacion econémica.

Se considera que estos huecos tienen relacion con el desconocimiento o
inexistencia de marcos de proteccion al sistema gastronémico, ademas de una
mala gestién de los protocolos para el tratamiento de estos lugares y su gestion,
de tal forma que se puedan seguir ejecutando las actividades tradicionales
identitarias para preservar el patrimonio cultural inmaterial de manera
responsable.

La intension de esta investigacion fue a partir de la observacion del
funcionamiento de las metodologias en la gestion del disefio dentro de entornos
privados como la industria, misma que se consideré utilizar para construir una

propuesta metodoldgica con el fin de desarrollar estrategias responsables para
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visibilizar a los lugares con identidad en la gastronomia. Esto a causa de
considerar al sistema gastronémico como una pieza clave para preservar, y
difundir la identidad singular de cada localidad, pero ademas como un fuerte
atractivo paisajistico y cultural, debido a que la cocina “patrimonial” responde a
una ejecucion con conocimientos, técnicas e insumos propios de cada region,
que de la mezcla de actividades humanas dentro de un espacio natural
intervenido y adecuado por sus propios habitantes, conceptualiza al paisaje
cultural gastronémico.

Es necesario hacer la advertencia de que el sistema gastronémico es visto
como un sistema vivo, “que tiene el dominio de todas sus interacciones en las
que puede entrar sin pérdida de su identidad,..., y su unidad de relaciones se
mantenga intacta” (Maturana, 1996, pag. 210), dentro del cual juegan diversos
integrantes e ingredientes que en su articulacién construyen y replican el
patrimonio cultural intangible, mismos que se considera que al ser un sistema
vivo, metaboliza a los actores de fuera y los integra a manera de simbiosis®
cultural.

Esto, dando como resultado, una serie de nuevos contextos de la historia
nacional y regional que dan a la gastronomia construcciones simbdlicas
significativas para cada comunidad y que permiten una lectura histérica-cultural
del pais, que de manera “sintetizada” genera un gran mensaje a nivel cultural y
paisajistico, para comprender el mestizaje de la gastronomia mexicana como
una propuesta competitiva y atractiva al turismo y a la gastronomia mundial
(Flores Cano, Garcia, & Garcia, 2004).

Hablar de gastronomia es abrir una gran ventana hacia el conocimiento,
pues, se considera que es tan grande en referencia con todas sus interacciones
que no imaginamos la cantidad de configuraciones que ésta alcanza y hasta
donde esta relacionada con todo lo que hacemos dia con dia. Empieza en el
individuo y sus disposiciones celulares a nivel familia que adquiere una
multiplicidad corpdrea, la cual, se puede entender como una sociedad que se

identifica con su propio organismo, pero que también, entiende la existencia de

5 Vista como la convivencia en interaccién entre dos organismos, que en este caso se abordan
como culturas. Romero, H. (2006).” América Magica: Simbiosis de cantos y ecuaciones”. Ed.
TICA —Plural. La paz, Bolivia.
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otros cuerpos como localidades que tienen las mismas interacciones vy
metabolismos (Maturana, 1996), pero que en su interaccibn genera nuevos
elementos para aprovecharse y metabloizarse. Por tal motivo, la investigacion
del sistema gastrondmico es un elemento clave para la seguridad alimentaria,
con la intencion de asegurar la continuidad cultural y simbdlica de la nacion a
través de sus regiones.

Dicho sistema se considero, debia de fragmentarse, esto a causa de que
es vivo y abierto, lo cual, genera una gran complejidad pues cada una de sus
partes se puede clasificar en la configuracion de los paisajes culturales, que al
ser poco estudiados aun en nuestro pais, requirieron de una aproximacion
epistemoldgica que permitiera integrar de forma positivista los elementos
trascendentales y repetitivos del lenguaje simbdlico propio de la gastronomia y
se lograra transcribir en el lienzo perceptible de los paisajes culturales a través
de los habitantes y usuarios, sus conocimientos, técnicas y practicas
tradicionales que generan cultura e identidad.

Sin embargo, se debe de entender que al ejecutar este trabajo, hubo
diversas dimensiones, y ampliaron el espectro de investigacion, por lo tanto, se
decidio acotar y tomar como caso estudio al valle de Toluca, esto con la intencién
de probar el modelo para valorar la factibilidad de aproximacion y andlisis de
otros paisajes culturales gastronémicos con la finalidad de buscar visibilizar de
manera responsable a estos lugares, con lo cual, se pretende frenar el deterioro
y desconfiguraciones que se crean a partir del turismo masivo, el turismo
residente y los mismos habitantes al tratar de “adecuarse” a las nuevas
demandas.

Razon por la cual, se parte del planteamiento de visualizar a los mercados
como el hito® mas publico, representativo y sintetizador de la cultura
gastrondémica de cada regién. Debido a la oferta de ingredientes, el consumo
local y la oferta de gastronomia tradicional y popular. Esto debido a la necesidad

de contextualizar y diagnosticar a través de técnicas etnograficas, las

6 Para este tema se refiere al espacio donde se lleva a cabo el rito sincrético para revivir el mito
relacionado con la fiesta que representa alimentarse, llenarse de olores, sabores y creacion de
recetas imaginarias que se adquieren o se prefiguran en los mercados.
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caracteristicas, situacion de cada mercado y determinar los agentes que
pudieran afectar a la gastronomia local e identidad alimentaria.

Asi mismo, los paisajes culturales gastronémicos fueron considerados como
sistemas complejos’, dado que se puede concentrar mas informacién social en
cuanto a la gastronomia y los paisajes de donde proviene y se desarrolla, esto
debido a la congregacion de diversos ingredientes e intercambios tanto
comerciales como culturales, llenos de carga identitaria. Que, en este caso, se
genera simbidticamente entre los habitantes originales de México y las diversas
culturas —espafioles, negros y asiaticos®— que pisaron el territorio y se
establecieron trasladando su cultura, sus técnicas, instrumentos y semillas para
establecerse en la nueva Espafia. Con ello se produjo una interesante
interaccion de sabores®, simbolos, distribucion espacial y cédigos que permiten
analizar a los mercados como gran ejemplo de congregacion y dialécticas
tipolégicas de complementariedad e hibridacion como propuesta singular

cargada de gran contenido historico, social, cultural e identitario.

1.2 Momentos de la gastronomia mexicanay su aproximacion al
multicontexto de los paisajes culturales gastronémicos. Camino ala
construccién de un “modelo abierto”

Todo empieza con la fundacion de la ciudad por los habitantes, cuando la division
territorial mesoamericana estaba delimitada por grupos étnicos, todos con
habilidades peculiares desarrolladas en diferentes medidas que los
especializaba en ciertos temas como el entendimiento del universo, las
habilidades bélicas, tratamiento y técnicas de construccion, domesticacion de
ingredientes. Dentro de los cuales cada uno se adecud a las condiciones
geograficas donde se establecieron y generaron su propia cosmogonia.

7 “el conjunto de elementos organizados, como representacion de un recorte de la realidad que
sea analizable” (Garcia: 2000, Pp.65-91). GEDISA, Espafia.

8 Del libro Mestizajes tecnoldgicos y cambios culturales.

9 Hace un recuento de los ingredientes que trajeron con la conquista los espafioles y como estos
empezaron a interactuar con los productos nacionales, haciendo gran hincapié en que no nos
ensefiaron a ingerir cierto tipo de alimentos, sino que en México desde algunos siglos atras de
la llegada de los “colonizadores” en un 80% la alimentacion ya estaba compuesta por proteina
de origen animal. Misma que se transformé al domesticar las plantas de cultivo y por el escaseo
de los animales de caza” (Garcia Rivas, 2015).
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La gastronomia étnica, es uno de los tantos ejemplos culturales que
pueden dar muestra de los procedimientos culturales, sus intereses, creencias e
ideologias que permitian la subsistencia de las poblaciones de acuerdo con los
cambios climatolégicos, el aprovechamiento de las tierras y las formas de
comportamiento moral de cada cultura. Una alusion a lo que pudo haber sido fue
la narracion de Jennings (1993) donde a grandes rasgos se resume que el
conocimiento, actitudes éticas y morales de los aztecas tenian una conciencia
por el transeunte, asi, las primeras hileras de la milpa se designaban para
alimentar a los viajeros que tuvieran hambre.

Sin embargo, si el maiz se aprovechaba y cortaban mazorcas con otras
intenciones, la persona era estricta y violentamente tratada. Ademas de ello, en
un apartado de su libro, menciona que para evitar que los nifios tuvieran malas
costumbres o actitudes cuando se les encontraba en esta mala accion, se les
sancionaba poniéndolos de cabeza a inhalar el humo del chile puesto en el
comal. Lo cual, pudiera denotar, un conocimiento profundo de los ingredientes y
sus diversos usos, que van mas alla de la mera alimentacién, en contraste, esto
se puede valorar con la existencia de chamanes y curanderas que hasta la fecha
existen, y que pudieran considerarse como los médicos vernaculos en el
conocimiento de la herbolaria.

México ha tenido grandes movimientos e hibridaciones que pueden
dividirse en tres grandes momentos clasificatorios integrados por tipologias
histéricas que en su mayoria prexisten, cada uno con sus propias caracteristicas
y maneras de concebir y tratar a los ingredientes, ademéas de ideologias y
contextos cotidianos. Dichas distinciones, permitieron sintetizar en tres grandes
categorias a las gastronomias mexicanas, el primer momento refiere a las
gastronomias tradicionales, consideradas también patrimoniales, las cuales,
refieren a la actividad gastrondmica legitimada por la poblacién y que la sigue
ejecutando de forma muy similar a como le fue ensefiado.

Misma que esta inscrita en el imaginario colectivo de las sociedades en
su contexto cotidiano, la segunda refiere a la gastronomia de disefio, como el
tipo de cocina que se sirve de insumos pre industrializados o el ensamblaje de
productos industrializados listos para el consumo, mientras que el tercer

momento o categoria se concibe como la cocina institucionalizada o formaliza
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que refiera a la accion culinaria de enfocada a sintesis del paisaje o paisajes
culturales gastrondmicos que generan propuestas innovadoras en contextos
generalmente privados.

A continuacion, se desglosan los momentos o categorias mencionados,
ordenados en tipologias observadas en dos paisajes culturales analizados; el del
valle central de Oaxaca y en el del valle de Toluca.

Primer gran momento, la primer tipologia corresponde a la época
precolonizadora, la cual es fundamento de la cocina mexicana en cualquier
momento y region del pais, a manera breve, consta de ingredientes nativos y
especies animales salvajes y migratorias como los patos, las codornices, el
conejo, entre otras, ademas de las especies domesticadas y, la tan mencionada
triada en cualquier bibliografia: el maiz, frijol y jitomate, a las cuales habria que
sumarsele el cacao, la vainilla, el chile, entre otras, como aromatizantes habra
gue mencionar las hierbas silvestres y las de la milpa.

El uso de gusanos, acociles, chapulines, entre otros muchos tantos
permiten una lectura del tipo de alimentaciébn y maneras de cocinar de los
antepasados que “con una capacidad innovadora y ante la dimension de su
obra..., la cuspide de su desarrollo llegd a integrar sus necesidades con el
contexto, que dio como resultado la tecnologia y disefio necesario para mantener

y propiciar un equilibrio con la naturaleza” (Salinas Flores, 1995, pag. 19).
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ILUSTRACION 2 IZQUIERDA: ENSALADA DE NOPAL, RABANOS Y CHIVATITOS. CENTRO: TOTOMOXTLES DE
CHARAL, PESCADO Y ANCAS DE RANA. DERECHA: ACOCILES. DiA DE PLAZA, SANTIAGO TIANGUISTENCO,
ESTADO DE MEXICO0. 23 /juLIo/2019.

FUENTE: FOTOGRAFIAS PROPIAS.

En la imagen anterior se perciben algunas preparaciones y hierbas para
acompanfar el taco de plaza, de izquierda a derecha se aprecian ensalada de
nopal, rabanos y chivatitos —quelites que se comen crudos que nacen a la orilla
riachuelos, lagunas o zanjas— derecha: totomoxtles —técnica de coccion de
proteinas de origen lacustre principalmente que consiste en meter en hojas de
maiz el producto que se desea preparar con Xitomate, chile, epazote, sal y

actualmente se le integra cebolla como condimento—.
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ILUSTRACION 3 ACOCILES. DiA DE PLAZA, METEPEC, ESTADO DE MEXICO. 17 /jULIO/2017.

- ‘\, : ’. B s ;

FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.

En la imagen anterior se observa en una charola acociles —un tipo de crustaceo
de la zona lacustre— preparados con cilantro y cebolla picada, que se
acompafian con limén y que se presume ha tenido solo pequefas variaciones
en su preparacién, como la integracion de ingredientes de cilantro y cebolla,
mismos que probablemente sustituyeron a otras hierbas que condimentaban a
dicho ingrediente.

La segunda tipologia es la cocina del mestizaje, que tiene una mezcla
gastronémica de muchas mas culturas entre las que destacan las indigenas,
mismas que ya habian adoptado conocimientos culinarios de otros paisajes
gastronémicos, y la del pais conquistador, en este caso, espafiola, mismo que
trae consigo una serie de conocimientos gastronémicos procedentes de otras
culturas con las que ya habia tenido contacto y se desarrolla un proceso de
transculturacion (Villalobos & Ortega Salgado, 2009). En sumatoria de otras
muchas, al importar ingredientes de otras culturas como la arabe, la africana e
india y como integradora de ellas, la espafiola. Para Lavin y Benitez (2015. p 16)
‘la cocina mestiza representa una forma de ser; surge barroca, viva y por si
misma elocuente” (Lavin & Benitez Muro, 2015, pags. 16-17), es la convivencia
de tecnologia en objetos y comportamiento de ingredientes mexicanos y
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europeos lo que la distingue y la fusiona para iniciar con lo actualmente conocido

COMOo cocina mexicana.

ILUSTRACION 4 A LA IZQUIERDA: PLATO DE POZOLE DE TRES CARNES, CON CILANTRO, CEBOLLA,
RABANOS Y TOSTADA DE TLAYUDA. OAXACA DE JUAREZ, 18 DE JULIO 2019. A LA DERECHA: CARRETILLA
AMBULANTE CON TACOS DE OBISPO Y CARNITAS CON SALSA DE PINA, CEBOLLA ENCURTIDA, TORTILLAS DE
MAQUINA. MALINALCO, ESTADO DE MEXICO. 13 DE ABRIL 2019.

FUENTE: ELABORACION PROPIA.

Es la llegada de ingredientes grasos, las especias, los carnicos, las técnicas de
almacenamiento y coccién. La abundancia y mezcla de técnicas e ingredientes,
la falta de vacios es una nueva forma de vida que se alimenta de una saturacion
de ideas que se trasladan a casi todas las actividades cotidianas, altamente
influenciado por la religion, las cocinas de convento y especializacion de las
monjas en técnicas gastrondémicas para sorprender los paladares exigentes del
clero y de los representantes politicos a partir de lo que dotaba el entorno en
mezcla con lo importado de otros paisajes.

La tercera tipologia, refiere a la gastronomia nacional, que se funda en el
México independiente, el que demanda una identidad propia, que se separa de
la monarquia espafiola, que marca una imagen ante su poblacion y el mundo,
basada en estrategias creadas por los grupos de poder que tenian ideales

racionales provenientes de la ilustracion que negaron las otras cocinas y se
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centraron en las del interés nacional (Ayora, 2012). Ejemplo de ello, son la
creacion de los chiles en Nogada con un trabajo en el disefio del platillo
sustentado en la cromatica de los colores de la bandera nacional, el chile poblano
por su carga simbolica entendiendo que era la fusion de un platillo culturalmente
tradiconal para el pais pero con una serie de ingredientes que conservan la
confinfiguracion de una receta barroca, donde se integran productos
procedentes de la nueva espafia —que a su vez son sintesis de muchas partes

del mundo-- y se interpretan en un platillo nacional.

ILUSTRACION 5 CHILE EN NOGADA, PLATILLO REPRESENTATIVO DE LA GASTRONOMIA NACIONAL,
PREPARADO PARA LAS FIESTAS PATRIAS. 15 DE SEPTIEMBRE 2018.

FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.

Sin embargo, la existencia de la cocina prehispanica y mestiza no se ha borrado
de la identidad del pais, cada regidn cuenta con sus propias interpretaciones y
productos gastronémicos que en su ejecucién crean y reproducen sabores
diferentes de los de otras regiones pero que dan identidad al gusto local, esto en
gran parte a causa de los asentamientos humanos y los migrantes europeos que
se establecieron en cada regién y se mezclaron con las razas nativas. Las tres
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tipologias anteriores se tratardn como cocinas tradicionales o regionales?®
haciendo una analogia con los productos que se vinculan con el patrimonio por
su historicidad cultural, y su permanencia en los saberes-haceres cotidianos de
la poblacion y que son diferentes a los de otras culturas.

La cuarta tipologia, es la cocina “cosmopolitall” o populart?, consecuencia
de la globalizacibn con la intervencion de una serie de ingredientes
internacionales e industrializados que cuenta con una oferta comercial de la cual
poco a poco se van apropiando los habitantes del pais. Ejemplo de ello se
muestra en la siguiente fotografia, es un producto elaborado o ensamblado con
un waffle congelado hecho en Estados Unidos de norte América, con mermelada
industrializada de frutos del bosque macerada en oporto de origen franceés,

qgueso doble crema de la marca Kraft, y helado de fresa Haagen-Dazs.

ILUSTRACION 6 WAFFLE, CON MERMELADA, QUESO DOBLE CREMA Y HELADO DE FRESA. 18 DE JUNIO
2019.

FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.

Esta se implanta en el consumo nacional, tras las consecuencias de la segunda
guerra mundial y con ello la venta de productos disefiados para las tropas

militares para “simplificar la vida de las amas de casa”, que iba mas alla de una

0Visto desde Diana Kennedy e Igor Ayora, pues ellos explican que la cocina mexicana esta
compuesta de varias cocinas tradicionales o divididas por regiones.
Persona sin vinculos ni perjuicios nacionales en Salomon (2006, p.174).
2Acufiada del término POP, anglosajén que se refiere a lo masificado.
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mejora en la calidad de vida, pues es un fendmeno basado en la oferta (Pollan,
2014, p. 186), primero en Estados Unidos y después en una conquista
“silenciosa” se permea a México a las zonas de mayor impacto urbano. Dentro
de estos productos se encuentran los purés de tomate, las pastas secas, las
salsas, los platillos congelados listos para servirse, después el microondas, el
café soluble, los productos fortificados, productos pasteurizados, entre otros.
Con una propuesta de sabores semi estandarizados internacionalmente que
habilitan al consumidor a probar “comida global” desde la comodidad de su casa
0 en restaurantes de comida rapida.

La quinta tipologia, se desprende de la oferta y consumo de productos
totalmente industrializados, listos para consumirse en el hogar, oficina o0 en la
calle a través de maquinas especializadas o expendedoras, donde lo Gnico que
se requiere es calentar el producto para ingerirse 0 en su mas minima expresion
abrir el empaque y comerse. Dichos productos también estan centrados en la
cultura de un pais. Ejemplo de ello, son los esquites listos para calentarse en el

microondas o en bafio maria dentro del empaque.

ILUSTRACION 7 SKIT. FOTO TOMADA EN SUPERAMA, METEPEC.

$6.00

FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.
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Estas dos tipologias anteriormente mencionadas, corresponden a la clasificacion
de gastronomia de disefio como una forma de facilitar y hacer accesibles las
cocinas mundiales que han tenido éxito y aceptacion a nivel global. Después de
las tipologias mencionadas se clasifico el ultimo momento, que comprende otras
tres tipologias culinarias que responden al ya mencionado nombre de cocina
institucionalizada o formal.

La sexta tipologia se considera fue la que permed lentamente al pais
mexicano en pleno siglo XXI, es la Nouevelle cuisinel?® que trae consigo una
propuesta gastronémica basada en la improvisacion, la preparacion de
productos procedentes del mercado, con técnicas y términos de coccion basados
en destacar el sabor del producto como la estrella central del platillo, misma que
por su complejidad, son pocos los gastrénomos que la aplican.

Debido a la necesidad y capacidades culinarias que poseen los
gastrbnomos, sin embargo, por el conocimiento de técnicas para el tratamiento
de ingredientes, algunas cocineras tienen esta capacidad, es relativamente facil
encontrarlas en las fondas, aunque por cuestiones de pensamientos
hegemonicos y clasistas, sea dificil considerarlas como parte del gremio de la
categoria de cocina formal e institucionalizada. Fue con base en lo encontrado y
adquirido en un dia de plaza que se realizaron experimentos culinarios como se

muestra y se describe en las fotografias.
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ILUSTRACION 8 EJERCICIOS CULINARIOS DE DIiAS DE PLAZA. IMAGEN DERECHA: SOPA DE FLOR DE
CALABAZA CON CALDO DE GALLINA DE RANCHO CALABAZAS Y EPAZOTE. FOTOGRAFIA IZQUIERDA: TACOS
RELLENOS DE CHORIZO Y CHICHARRON PRENSADO, SALSA DE TOMATE Y CHILE MANZANO, COL Y
ZANAHORIA.

FUENTE: FOTOGRAFIAS PROPIAS.
La séptima tipologia, corresponde a la cocina moderna 14 con técnicas

mesuradas y comprobadas que siempre llevan a los resultados ofrecidos pero
gue ademas tiende a ser lo opuesto a la cocina mestiza o barroca, con
presentaciones sencillas y llenas de color, en una presentacion de platos
disefiados con el objetivo de transmitir a través del contacto visual algo seductor,
intrigante o digno de ser juzgado como un producto bello. Sin la sobre saturacion
de los sabores, con la intension en su disefio de estimular a los cinco sentidos,
fundamentada en la retérica para hacer una alusiéon romantica y alegérica de la

descripcion del platillo, en un espacio bien desarrollado que no distraiga la

14 Proveniente de Francia, su promotor Paul Boucuse, que involucra un pensamiento para la
eficiencia y optimizacion de tiempo y recursos que se adapten a las necesidades
contemporaneas de la poblacion, donde se introducen conocimientos provenientes de la dietética
y la nutricién. Que se rige por conservacion del sabor propio de los ingredientes, sin planeacion
de mend, sino servirse de lo que se encuentra en un mercado, ya no son necesarias las
preparaciones complejas como fondos, maceraciones y sabores excesivamente cargados, las
técnicas de coccion basadas en términos como al dente, y poner el corazdn en las preparaciones.
(Armendariz Sanz, 2011, pag. 292)

14 Imaginacion, innovaciones tecnolégicas, cocina de mercado, profesionalizacion, producto
original, aligeramiento de comidas. Ibid. (293).
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intension del comensal, como se muestra en la imagen nueve, postre elaborado
por el gastronomo Alejandro Ruiz, basado en los productos de temporada,
integrando postres tradicionales como el flan, la nieve y aportando técnicas y

conocimientos en el tratamiento de ingredientes.

ILUSTRACION 9 FLAN DE COCO CON HELADO DE PINA ASADA Y REDUCCION DE CARAMELO DE MARACUYA.
RESTAURANTE: OAXACALIFORNIA, CHEF. ALEJANDRO RuUiz. 19 DE juLIO 2019.

FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.

Por ultimo, la octava tipologia que hace referencia a la cocina “tecno-
emocional™> con porciones mas pequefias que tienden a dar un sentido de
minimalismo gastrondmico y con ello la presencia de una industria restaurantera
sustentada en la estética. Este tipo de gastronomia la podemos observar en
restaurantes con reconocimientos internacionales dentro de listas auspiciadas
por marcas que fomentan a través de su reputacion el recorrido turistico
gastronémico por diversas partes del mundo, pueden considerarse lugares de

élite que como propuesta integran diversas filosofias y recuperan ingredientes
“exoticos” principalmente de la cocina tradicional. Ensalada de flores, portobello

confitado, esparragos con caviar de melon y tofu.

15Similar a los juicios del gusto por satisfacciones intelectuales acufiado en la gastronomia para
relacionarlo con una serie de condicionamientos verbales vinculados con anécdotas para reforzar
la intencién de producir placer en diversos sentidos a través de la comida que Ferran Adria refiere
al uso de “las nuevas tecnologias son ayuda para los progresos de la cocina” (Mans Teixidd,
2014, p. 14)
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Platillo presentado en cena del Cirque du soleil, Joya:

ILUSTRACION 10 ESPECIALIDAD VEGETARIANA.

FUENTE: OPEN TABLE, 2017.

Fue a través de este breve recorrido historico de las ocho tipologias clasificadas
en tres grandes categorias de la gastronomia mexicana, basadas en Acha
(2008), que se identificaron se clasifican dos categorias enfocadas o que hacen
uso del discurso estético, y otras simplemente lo ejecutan. Es evidente que
dichas clasificaciones conviven hasta nuestros dias y que fueron el preambulo
para desarrollar el modelo en el que se sustenta esta investigacion.

Se hace un planteamiento tedrico de los momentos antes mencionados
en los que se encuentra la gastronomia y con ello se pretende analizar al paisaje
cultural gastronémico del valle de Toluca, el cual, se ira explicando con la teoria
y vinculando con la investigacién de campo que es la finalidad de este trabajo.

A continuacion, se presenta un grafico en el que a manera de
representacion plantean una linea que marcan periodos distintivos en los
paisajes culturales gastronomicos en general para México que posteriormente
fueron analizados en el caso estudio a manera de prueba para validar o rechazar

la hipotesis de este trabajo de investigacion.
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ILUSTRACION 11. MAPA TEORICO CONTEXTUAL PARA LA APROXIMACION A LOS
PAISAJES CULTURALES GASTRONOMICOS

o0
o

Dise

semi industrializada
Industrializada

Precolonial o Prehispanica Tl

Comun o comunitario Privado o de élite

FUENTE: ELABORACION PROPIA CON BASE EN ACHA, 2008.

En dicho modelo se representa a la gastronomia y sus “posibles” momentos de
transculturacion'® dadas las intervenciones colonizadoras en la cultura
mexicana, y como éstas se van transformando a medida de la llegada de nuevas
propuestas e ingredientes provenientes de otras civilizaciones. Asi como, su
adaptacion y domesticacion en la cultura sede, que a través de los conocimientos
locales gesta nuevas propuestas sustentadas en procesos culturales en muchos
de los casos impuestos por los grupos dominantes.

Dichos procesos transculturales presentes en el caso de la gastronomia
mexicana, y probablemente también en la gastronomia latinoamericana, son los
gue marcan movimientos cualitativos en la cultura gastrondmica debido a que se

entienden notorios cambios en los productos y platillos en cuanto a la inclusion

16 Diferentes fases de un proceso transitivo de una cultura a otra, porque éste no consiste
solamente en adquirir una cultura, que es lo que en rigor indica la voz angloamericana
Aculturacion, sino que el proceso implica también necesariamente la pérdida o desarraigo de
una cultura precedente, lo que2004 podria decirse una parcial des-culturacién, y, ademas,
dignifica la consiguiente creacion de nuevos fendmenos culturales que pudieran denominarse
neo-culturalizacion” (Rama , 2004, pags. 32-33).
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muy marcada de ingredientes como cerdo y grasas de origen animal, ademas
de vegetales, especias, técnicas de conservacion y preparacion, a partir del
periodo de la conquista donde se fueron fusionando con los platillos ya existentes
en cada civilizacion que habitaba el paisaje regional de cierta forma denominada
cultura receptora, esto con base en la busqueda y lectura de recetarios antiguos
y cronicas de Salvador Novo (2010), Dianna Kennedy (2012),(2013); Gloria
Lépez (2012), Fernando y Socorro del Paso (1991), Heriberto Garcia Rivas
(2015), solo por mencionar algunos.

Asi mismo, también se entiende una amplia relacion y articulacion de
acciones de indole culinario con base en juicios del gusto —subjetivos— pero
gue son legitimados por una comunidad de consumidores que habitan dichas
localidades y que en conjunto constituyen un paisaje cultural gastronomico. Es
en dicho proceso donde se determina que existe una estética gastronomica e
incluso culinaria. Esto gracias al conocimiento de técnicas para el manejo del
ingredientes, ademas de técnologias desarrolladas por los propios ejecutores
culturales, dotando de significados y simbolismos con propios protocolos de
accion pero también de comportamiento en la mesa y en la preparacion de los
productos. Lo que marc6 una pauta para clasificar las acciones en torno a la
gastronomia, de acuerdo con los conocimientos, concepcién del entorno e
incluso el consumo cultural de cada uno de los grupos sociales que conforman

un paisaje cultural gastronémico y que se representa a continuacion.
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ILUSTRACION 12 MAPA TEORICO CONTEXTUAL PARA LA APROXIMACION A LOS PAISAJES
CULTURALES GASTRONOMICOS DESDE LA OPTICA DE LA ECO ESTETICA, ACHA 2008.
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Pre-industrializada
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FUENTE: ELABORACION PROPIA.
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Fue a partir de la lectura de Juan Acha (2004) y (2008), que se entiende la
division entre artesania vista como “las producciones creativas de un pueblo”,
mientras que las artes tecnoldgicas o disefio representa la fusion de una
estructura artistica con la tecnologia, la intervencion manufacturera,
estandarizada para la produccién en serie de un producto determinado donde
intervienen los medios masivos, en este caso, un platillo de orden gastrénomico
y por ultimo, lo que denomina artes cultas que se dicta a partir de la produccion,
distribucion y consumo de una cultura “gastronémica” institucional-formal.

En este punto se investigd en el caso estudio la posibilidad de la
existencia de divisiones en el pensamiento para la elaboracion y seleccidén de un
platilo determinado. Esto de acuerdo con la gastronomia tradicional ejecutada
en una comunidad cultural del valle de Toluca y el desarrollo de un platillo de
dicha gastronomia preparada por un chef. Bajo la consideracion de detectar el
punto divisorio de la gastronomia comercializada a nivel industrializado y en el
cotidiano.

Lo que condujo a la reflexion de dicho modelo bajo la Optica de los
sistemas abiertos (Simondon, 2017) que se puede interpretar como la ciencia y
la tecnologia de cada grupo humano. Quienes transforman y adecuan su espacio
para lograr proveerse de alimento. Fendbmeno que sigue ocurriendo hasta
nuestros dias, por lo cual, al aperturarse a una légica de sistema abierto se
pueden interpretar los cambios que ha habido a lo largo de la historia
gastrondémica de un lugar determinado, pero también, aceptar y buscar las
posibles transformaciones que seguiran afectando a las culturas cede, esto
debido a la entrada de nuevos fenomenos de transaculturacion o aculturacion a
causa de la sutil penetracién de los productos de oferta global a mercados
locales, que transforman las formas de consumo de las localidades y regiones

culturales.
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CAPITULO IlI: MARCO TEORICO
2.1 Los paisajes culturales gastronomicos y sus motivadores de consumo.

Desde la oOptica de la teoria de la motivacion de Abraham Maslow (1991), los
valores simbdlicos y humanos referidos a la gastronomia se configuran desde la
parte mas basica de la piramide que refiere a cuestiones fisiolégicas a modo de
alimentacion como medio de subsistencia, sin embargo, a medida que ésta hace
un recorrido por las otras necesidades mencionadas por el mismo autor, como
es el caso de motivadores de seguridad al buscar alimentarse en un lugar limpio
y protegido pudiera representar sanidad, el almacenaje de insumos para
consumir a lo largo de un periodo, en un entorno de posesion que asegure la
subsistencia, posterior a ello, la afiliacibn que se desarrolla a partir de los
alimentos, pero no solo en fisico, sino presentes en la estructura de un entorno
de significados, simbolismos y protocolos propios de cada nucleo o grupo
cultural.

Ademés de ello, también existen comportamientos propios de cada
cocinero o individuo que se especializa en la creacion de productos culinarios,
en un proceso de perfeccionamiento a través de una autovaloracién que va
construyendo en la accién y autopercepcion bajo el parametro de confianza que
a medida que evoluciona y desarrolla habilidades mas especificas tiene un
constructo cognoscitivo, que genera reptacioén en su grupo social, que puede o
no llegar a trascender en otros grupos pero disfruta de hacerlo. A lo cual, Maslow
denomina éxito. Lo referido anteriormente, conduce a la cima de un viaje
individual denominado autorrealizacion donde el cocinero se vuelve libre para
crear, solucionar y proponer alternativas con base en su propio pensamiento,
habilidades y percepciones del entorno.

En la contemporaneidad, dicha piramide es implementada en el comensal,
a partir de esfuerzos mercadolégicos que promueven dichos estatutos
jerarquicos referentes a las necesidades humanas, bajo el establecimiento de
estrategias que motiven al usuario gastronémico a emprender un “viaje” con

destino a proyecciones de autoestima con toques tangenciales en el
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reconocimiento para regresar a las necesidades de afiliacion, siempre con un
destino principal, la seguridad. Sabiendo de antemano que en cierta forma las
necesidades fisiologicas estan cubiertas.

Es por ello, que buscando mas alla de la subsistencia o lo que Maslow
denomino “instintoide” (Maslow, 1991, p. 15) es decir, de forma innata no solo
comer sino alimentarse y nutrirse de forma responsable, ética, con un adecuado
empleo de recursos para preservar la salud individual-familiar ademas de
atender a principios individuales como la calidad de vida y la “sana” convivencia
social, en cierto sentido es referirse a los procesos holisticos de la propia
naturaleza humana.

Sin embargo, esto se extiende de un contexto tradicional cotidiano de
orden civilizatorio a una meta de cultura global que reinterpreta la lectura de
Maslow. Esto principalmente para los mercados de consumo donde lo holistico
toma un perfil un tanto distante de la nueva cotidianidad urbanizada y aunque
pareciera similar a lo planteado; esto dista de la primera concepcion, dado que,
fue utilizada con fines psicologicos con la intension de explicar la naturaleza
humana, mientras que para la reinterpretacion realizada por los mercadologos y
publicistas han adecuado dichos estudios de la naturaleza humana para su
aprovechamiento comercial. Es a través del desarrollo de productos o servicios
gue se da la satisfaccion de dichas necesidades en las que el sujeto experimenta
pequefios momentos de seguridad, afiliacion, reconocimiento e incluso
autorrealizacion mediante un satisfactor comercial.

Dichos satisfactores tienen una traduccion que se ve reflejada en el
desarrollo y construccion de experiencias en torno a la comida, donde se simulan
0 establecen intercambios socio-culturales con planteamientos de interaccion
para demostrar afecto, construir y fortalecer el autoestima en el proceso de
reconocimiento que configura un estatus social a través del escaparatismo!’ que
permite en el caso de los productos gastrondmicos la toma de fotografias para
compartirse de manera casi inmediata en las redes sociales, lo cual, denota la

fortaleza y seguridad en el interior del individuo, o bien muestran estatus cultural

17 Tomado del término escaparate como un espacio o lugar de exhibicién, adecuado para atraer
la atencién y despertar en algunos casos deseos de compra.
39



“Diseino estratégico y paisajes culturales gastronémicos”

Por: Mariana Mendoza Acevedo

y econémico, condiciéon y posibilidad de viajar'8, lo cual puede ser considerado

como momentos de afiliacion y autorrealizacidon colectiva.

ILUSTRACION 13 EL TRABAJO DE LOS FOODIES EN TIEMPOS DE OCIO

FUENTE: FOTOGRAFIA TOMADA DE INSTAGRAM, 17/05/2017.

Esto debido a considerarse que, por una parte, se fortalece la interaccion socio
espacial- virtual a través de las comunidades digitales, ademas de robustecerse
al recibir retroalimentacién de los individuos que interactian de forma virtual,
mismos que de cierta forma tendran el deseo latente de acompafar al individuo
en una proxima visita al paisaje comercial gastronémico difundido.

Por ultimo, la autorrealizacion de la que habla Maslow ha sido y puede ser
reinterpretada a través del andlisis del consumidor por medio de su
comportamiento, esto a consecuencia de un previo aprendizaje social-formal y
no solo como una consecuencia del instinto heredado por otras generaciones
(1991, p. 39). Lo anterior mencionado visto no solo con la intensién de disfrutar,
sino también de promover comportamientos a través de tendencias y modas,
distinguiendo valores imperantes del poder adquisitivo en el capitalismo, mismo
gue pudieran responder al “gusto cultivado”, donde la “alta cultura® ya no se
legitima por los grupos de alto perfil social, sino por la acumulaciéon de lugares
visitados (Farias & Ossandodn, 2006, p. 160).

Razon por la cual, se considera que al transformar la comida-producto a

una experiencia individual de disfrute, basada en ejecuciones y presentaciones

18Segun Anna Tomas y Carlota Iglesias (2013), esto se define como Foodie, son individuos con
una actitud muy particular hacia la comida que la transforman en un estilo de vida.
www.lavanguardia.com/20131004/54388403009/foodies-Pasion-por-la-comida.html
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creativas, donde se destaca el autoconocimiento que fortalece la firma del autor
y confronta al individuo con una conciencia sobre el acto de comer y la manera
en la que se produjo un objeto gastronémico, direccionado al placer estético que
de sensacién de satisfaccion a la constante busqueda de la legitimacion artistico-
cultural de la alta gastronomia, pudiera cumplir con el fortalecimiento de ese
gusto cultivado de alta cultura como las cenas experimentales desarrolladas por
los hermanos Roca?®.

ILUSTRACION 14 HERMANOS ROCA EN PRUEBA DE PLATILLO.

FUENTE: FOTOGRAFIA, TOMADA DEL PERIODICO ABC, ESPARA, 17/05/2017.

Estas actividades gastrondmicas han desatado una serie de conductas de
consumo sustentadas en nuevos protocolos de comportamiento en la buena
mesa, los cuales, en su presentacion, promocion y mediatizacion han
beneficiado a los productores de espacios gastronomicos privados, quienes
atraen a turistas y habitantes con altos poderes adquisitivos a disfrutar de una
experiencia disefiada con base en contextos -culturales regionales e
internacionales, que fusionan técnicas propias, ingredientes locales vy
ornamentos sofisticados, disefiados exclusivamente para presentar un platillo
asi como la atmosfera que lo rodea.

Es decir, se desarrolla un espacio performativo, una secuencia de

escenas teatrales atractivas para visitar que reeduca al comensal. Ejemplo de

19Tres hermanos cocineros de origen esparfiol que se han especializado en el desarrollo de la
cocina molecular y la cocina experimental con un enfoque en el arte. Con un restaurante llamado
“El Celler” poseen el mas alto reconocimiento de tres estrellas Michelin, entre otros.
http://www.spanishwinelover.com/sitio-484-el-celler-de-can-roca
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ello es el restaurante NOMA Tulum, que nace como franquicia del NOMA
ubicado en Copenhague y viene a México inspirado en los platillos e ingredientes
nacionales interpretados por el Chef Nérdico Rene Redzepi?®, con una marca
personal construida y difundida a nivel global.

Es en la adecuacién del protocolo de capacitacion que se le da al
personal que labora en el restaurante, con referencia a cada platillo para que sea
cuidadosamente explicado al momento de brindar la atencion de servicio a los
comensales, donde se busca habilitarlos para responder a las interrogantes que
pudieran despertarse en el comensal, asi como la instruccién de ingesta de los
platillos, generando experiencias Unicas que pudieran sacar del contexto
cotidiano a los usuarios con una pequefia muestra y disposicion de herramientas
para consumir dentro de estos lugares, lo cual, pudiera considerarse como una
micro capacitacion del comensal que permite la distincién de alta cultura en
comparacién con su entorno social cotidiano .

La pertinencia de abordar a los paisajes culturales gastronémicos fue
debido a la importancia que han recobrado en nuestros dias y que reafirma
Querol y Chapa con base en las caracteristicas definidas que han adquirido una
significacién social, a nivel local, regional, nacional e internacional (1996; p. 388).
Lo cual, dota de identidad a un lugar y la actividad de sus habitantes, con
suficientes atractivos para visitar o un lugar estéticamente placentero que poco
a poco se va complejizando de actividades bien disefiadas para que el visitante
o turista disfrute los circuitos turisticos disefiados con base en la cultura
gastronémica de un lugar.

La intencion de trabajar desde el disefio estratégico y contrastarlos con la
teoria de la motivacion permitié desarrollar una 6ptica de la cotidianidad y como
se van articulando los actores, asi como establecer cuales pueden llegar a ser
sus relaciones para sustentar la innovacién que hacen los chefs, respaldados en
el comportamiento de los consumidores con la intencién de hacer que los

paisajes culturales gastrondémicos Tradicionales (PCGT)?! continlien vigentes o

20Ha sido un lugar muy criticado debido a los elevados precios de productos nacionales que
hacen inaccesible para la media de los habitantes de México asistir y pagar una cena. Prieto, C.
(2017). “NOMA México: colonialismo culinario o el restaurante que no necesitamos.
http://lwww.huffingtonpost.com.mx/claudia-prieto-piastro/noma-mexico-colonialismo-culinario-o-
el-restaurante-que-no-nece_a_ 22053079/
2!Mercados publicos, alamedas, puestos de comida callejera, dias de plaza, tianguis.
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se vuelvan mas atractivos a los usuarios a través de diversas estrategias que
satisfacen necesidades, mismas que van mucho mas alld de las fisicas,
apelando a las psicolégicas (Maslow, 1991) donde se busca alimentar a partir
del conocimiento formal y cultural de los diversos usuarios o stakeholders
involucrados en la configuracion de los PCGT observandolos para entender la
problemética en la que se encuentra el sistema gastronémico de los mercados
publicos y el entendimiento para la creacion de propuestas para fortalecerlos de
manera estratégica proporcionando soluciones especificas para la seleccion del

contexto cultural gastrondmico con posibilidades de ser rescatado o visibilizado.

Aproximaciones a la Gastronomia:

Hablar de gastronomia es referirse al estudio cultural de productos comestibles
y actividades entorno a la comida de un lugar determinado, que, en su repeticion
0 representacion, una civilizacion la acepta y la réplica como algo del gusto
comun. Que, aungque en sus recetas varian algunos cuantos ingredientes, es su
configuracion donde se representa a un producto muy similar entre los de su
categoria, con algunas variantes de sabor o textura que en su apariencia poco
difieren de las originales. Existen multiples definiciones de la gastronomia, una
de ellas es:

...el conocimiento razonado en cuanto al hombre se refiere en todo lo que
respecta a la alimentacion. Tiene por objetivo velar por la conservacion del
hombre empleando los mejores alimentos.” Donde actualmente refiere el mismo
autor a “la elaboracién y presentacion de alimentos, siguiendo unas pautas
culturales tradicionales a lo que suele designar con la palabra <cocina>..., es
por tanto el andlisis y la reflexion sobre el hecho humano de comer y que se nos
revela como un asunto eminentemente cultural (Ramos , 2002).

En dicha, definicion se destacan dos elementos de interés que refieren a las
culturas tradicionales en cuanto al hacer humano de comer, y un conocimiento
razonado, la gastronomia, involucra acciones tradicionales que se vuelven
comun denominador de una cultura, a partir de productos comestibles por el ser
humano. Alejandro Dumas menciona que “la palabra gastronomia proviene de
Gater estomago y Nomos regla. Donde hace una relacién con el gastronomo
como “la persona entendida y conocedora del buen comer y beber en la mesa.

Y define a la gastronomia a partir de Savarin como:
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...el conocimiento razonado de cuanto se relaciona con el hombre para nutrirlo.
Su finalidad es velar por la conservacion de los hombres por medio de la mejor
nutricién posible,..., conjunto de conocimientos en torno a la elaboracion de
platos y su maridaje con los vinos (Dumas, 2001).

La gastronomia o el estudio de la gastronomia, se pudiera establecer, que se
basa en los patrones de una cultura determinada, en sus diferencias, ademas de
ciertas similitudes con otras culturas en referencia al uso de los ingredientes,
implementacion de tecnologias y conocimiento de técnicas desarrolladas para
alimentar a su poblacion que, en conjunto, desarrollan los trabajos que se
ejecutan para una comunidad determinada. Donde se establecen los
conocimientos necesarios en relacion con la comprension y abastecimiento de
recursos provenientes de su entorno natural y como es tratado este, para
preservar y asegurar futuras demandas de ingredientes. Esto no solo con la
finalidad de alimentarse, sino también desarrollar procesos complejos
relacionados con la preparacién y tratamiento de ingredientes que como
resultado traerd platillos identitarios para dicha comunidad y civilizacion cultural.

Sin embargo, existe un factor determinante que genera una division dentro
de la gastronomia y la cocina, la cual, de acuerdo con Igor Ayora hace la

separacién con la palabra cocinar, que define como:

‘ensamblaje de performances que articulan varias dimensiones de significado
mediante una serie de acciones conectadas con la produccion, la circulacion y
el consumo de un producto cultural —la comida— en un contexto social y politico
dado; el mismo autor, determina que la gastronomia es: “el ensamblaje de
ingredientes, recetas, practicas, técnicas y tecnologias empleados para la
preparacion de la comida y de la etiqueta para su consumo, de caracter
normativo en apariencia cerrado a la improvisacion y estatico,... la gastronomia
tiene un ndamero reducido que es generalmente aceptado como icénico de la
cultura y sensibilidad” (2014).

Y, por ultimo, refiere a la culinaria, la cual, incluye una gran cantidad de recetas
en relacion con la gastronomia —misma que a su vez emerge del campo
culinario— pero esta abierto a improvisaciones y creatividades propias de cada
cocinero que se traduce en un performance privado (Ibid.).

Es por ello, que se parte de dos determinantes claros: el acto de cocinar
recetas propias de una cultura que responden a gustos comunes de una
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civilizacion, mismos en los que se apreciaran los condimentos presentes en el
platillo, las texturas, los colores y olores, esto en relacion con los sentidos de
cada comensal. En donde se despierta una relaciéon con el pasado y con la
memoria que despierta la representacion de esos sabores. A lo cual, le
podriamos denominar estética gastronémica. Mientras que, el segundo estara
condicionado por acciones creativas que representan soluciones inmediatas e
incluso atajos para intentar crear nuevas recetas a partir de ingredientes
disponibles o atractivos al cocinero, que se dispondran de cierta forma para que

sean deleitados por un comensal perfilado o de confianza.

2.1.1 Laresponsabilidad social en los paisajes culturales
gastrondmicos comunes y su vinculo con el disefio

La responsabilidad proviene del latin responderé, que (Carneiro, 2004, p. 32)
menciona como ‘responder, corresponder, ser digno de o igual a.” que en
conjunto con la sociedad tiene una respuesta colectiva, moralmente positiva con
los individuos que conforman una sociedad. La responsabilidad social es vista
para los paisajes culturales gastronGémicos como: corresponder de manera
complementaria y ciclica al sistema gastrondmico, que permita seguir
ejecutandose a partir de todos los actores involucrados que se entiende de
manera sistematica a través de las tres esferas basadas en lo que propone Carlo
Pretini (2003); y tienen una correspondencia con lo identitario, simbdlico y
econdémico, que también permea a otras disciplinas.

En donde bajo este contexto, el disefio tiene la responsabilidad de
conocer y saber cuales son los elementos trascendentales para hacer una
propuesta de solucion en el &mbito en el que se encuentra su problemética,
contextualizarla entendiendo las variables enddgenas y exdgenas, en relacion
con la gastronomia de cada localidad, en este caso para el valle de Toluca.

Por lo tanto, fue necesario visualizar a la gastronomia como sistema, lo
cual, permitio estudiarla desde la teoria de los sistemas complejos que propone
Rolando Garcia (2000) relacionada en funcion de dividir en subsistemas
tipoldgicos de tres érdenes que también funcionaron para este trabajo: el primero

relacionado con el proceso previo a la transformacién ingredientes que pudiera
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relacionarse con una forma organizativa de orden bioldgico a partir del
constructivismo “el sujeto nace en un mundo y comienza a interactuar con el”
(Garcia, 2000, p. 109), donde ya existen conocimientos previos en relacion con
los origenes, manejo de productos a nivel regional de acuerdo con las creencias
y temporalidades para su cultivo. Lo cual, nos conduce al segundo factor que
corresponde a la sociedad misma que tiene relacion con la cultura.

El segundo orden esta enfocado a la transformacion de los ingredientes
que tiene amplia relacién con “el desarrollo del conocimiento” cultural (ibid. p.
87) para la ejecucién de platillos con caracteristicas especificas de acuerdo con
la region y cultura en donde se realizan, el conjunto de creencias y la herencia
culinaria, y por ultimo, la gastronémica transmitida de generacion a generacion,
el gusto de los comensales que también tienen una alta relacién con lo que
menciona Garcia (2000, p. 117), al referirse a los factores clasicos concernientes
a Piaget "la experiencia” .

Esto en relacion con lo que Carlo Pretini (2015, p. 31) define como “lo
bueno: en referencia con la cualidad sensitiva, el placer <compartido, personal o
social> el gusto, visto también en términos culturales”. Lo cual, a su vez, se
relaciona con la fisiologia del gusto de cada sociedad, y por ultimo, todo se
integra en la teoria de la equilibracién donde el factor equilibrio en el subsistema
mencionado, esta conformado por la manera en que se entregan y se consumen
este tipo de productos, ya sea en el hogar o en algin punto de venta, publico —
mercados o calle— o privado —Ilos restaurantes o fondas— a manera de
aprendizaje o reafirmacion de este.

Esta sub-sistematizaciéon gastronémica se considera es comprendida e
interpretada por las poblaciones con la finalidad de nutrir y destacar los
elementos idéneos de manera consciente y responsable para con todos sus
actores, es decir, su comunidad, pero principalmente para el primer y altimo
subsistema mencionados, pues de ellos depende que se configure una buena
reputacion gastrondmica —lugar que englobe los elementos identitarios que

prevalezcan en la mente de los usuarios—consumidores de los PCGC paisajes
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culturales gastronémicos autdéctonos o comunes?? y micro PCGm paisajes
culturales gastronGmicos micro.

El sistema gastronémico esta configurado por actores que son quienes
cultivan ingredientes, los transforman —cocineras y chefs—, e ingieren —los
consumidores—, ademas de otros involucrados todos en conjunto cominmente
denominados stakeholders, interconectados o cruzados por el mega variable
economia. Son los ejecutores, los que influyen profundamente al estar ligados
con los sistemas economicos, esto en funcion de encontrarse e interrelacionarse
con las variables de creacion y disposicion de recursos, como los productos
agricolas, la creacién y generacion de riqueza a través de la comercializacion de
bienes consumibles o del valor agregado a partir de la transformacién. Es por
ello por lo que recae en esta fraccion de actores la responsabilidad de la gestion
de los paisajes culturales gastronémicos comunes, debido a que ellos son los
que demandan los insumos a utilizar y hacen de su oferta la difusion de una
propuesta culinaria que en su repeticion es muy probable que forme parte de una

cultura gastronémica.

2.2 El disefio estratégico y el paisaje cultural gastronémico de una
region determinada.

Las necesidades de este trabajo residieron en buscar los elementos
configurados dentro de los paisajes culturales gastronémicos para establecer
una propuesta metodolégica con la intension de visibilizar y recuperar los
espacios que permitieran identificarlos desde una Optica lo suficientemente
amplia, esto con el fin de evitar mutilarlos y con ello transformarlos. Motivo por
el cual, se requirié de la interaccién de diferentes disciplinas con el objetivo de
amalgamar a través del disefio los procesos de aproximacion a estos entornos
en donde convive lo natural y lo social, lo cual, se consideré es la interacciéon

generadora de cultura local.

22 Se separa a los paisajes culturales gastronémicos en comunes y privados (micro) para facilitar
la articulacion a través de ambos contextos y discursos. Se entiende por publicos a los que tiene
accesibilidad cualquier individuo sin importar raza, cultura o nivel socioeconémico. Para los
privados influyen cuestiones que limitan el acceso debido a las tres variables que pudieran ser
discriminatorias.
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Dicha interaccién que articula los conocimientos de la intervencién y
apropiacion del espacio natural en conjunto con los legados que representan
cotidianamente los habitantes de una comunidad, configuran una sociedad que
responde a procesos de la disciplina del disefio (Mootee, 2014), (Morales, 2005),
(Simdn Sol, 2009), como un diadlogo interdisciplinario que establece un lenguaje
configurado en los procesos de disefio. Por tal razon, el disefio visto desde la
gestion tiene un papel muy importante en el desarrollo y planeacion estratégica
adecuada para enfrentar los paradigmas de cohesion social, que son la
respuesta a las transformaciones y demandas de un entorno en constante
movimiento como un sistema vivo.

Otro elemento clave para el disefio en su interaccion con el entorno es la
clasificacion de los actores de consumo que figuran en los paisajes culturales
gastronémicos, quienes pueden clasificarse en dos categorias de usuarios, la
primera son los de ocio: como turistas, visitantes y algunos trabajadores en las
zonas aledafias, la segunda categoria de usuarios responde a los visitantes de
trabajo: cocineras, chefs, comerciantes, proveedores, compradores; solo por
citar algunos, que le dan vida y permiten que sigan existiendo estos espacios
como representacion de la cultura en lugares determinados.

En esta configuracion de espacios existe una serie de demandas
sostenidas de servicios dentro de estos espacios: como alojamiento, calidad y
sanidad en los alimentos, oferta cultural, que le permitan conocer y entender las
diversas expresiones simbdlicas que se generan y dan identidad en cada
localidad, con una serie de valores paralelos de intercambio principalmente
simbdlico, como el trueque, y en otras, se “aterriza” en intercambios econémicos,
donde predominan los casos de busqueda en el incremento de rentabilidad
sustentada dentro de un desarrollo eficiente de productos y servicios que
optimicen la imagen percibida.

Sin embargo, se observa que se deja fuera la identidad comunitaria, la
preservacion de la biodiversidad alimentaria, la cohesion social, los valores
simbdlicos y los saberes, que generalmente son discriminados por estar
relacionados con el pensamiento magico, lo primitivo o vernaculo, es decir, lo
gue en apariencia no evoluciond y pareciera no existen rastros de observacion

para hacer eficientes los procesos, interpretar e intervenir a la naturaleza y
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adecuarla, como lo sostiene la ciencia moderna a lo que define Levi-Strauss
como “la mente salvaje” (Garcia Canclini,1993).

Asimismo, se entiende que este comportamiento dentro de los grupos
hegemaonicos para con la mente domesticada, es como la dualidad de la mente
salvaje, pertenece a una conducta un tanto bifurcada, pues gran parte del
conocimiento de los grupos étnicos son negados, pero de ellos se adquiere el
sustento y después se somete a procedimientos rigurosos que den respuestas a
necesidades cientificas y aprovechamiento social de élite.

Razon por la cual, fue necesaria la aproximacion teorica desde el disefio
para la construcciébn del modelo que respondiera a las necesidades de
conocimiento de estos espacios que sustentan la vida de diversas poblaciones
con gran bagaje cultural, pues ademas tienen potencialidades de ser visitadas
con diversos fines ya sean laborales o de ocio, fomentando la activacion de la
economia local a través del aprovechamiento de los recursos patrimoniales. Es
ahi, donde se busco estructurar con base en el disefio, a partir de los elementos
a emplear para destacar las cualidades de los paisajes culturales gastronémicos
y hacerlos visibles o reconocidos por los diversos grupos, y lograr su
preservacion.

Con base en lo mencionado, se partié de dos grandes conceptos con la
intencidn entender y buscar variables que permitieran visibilizar a los espacios
de una manera responsable e innovadora sustentada en sus cualidades para
hacerlos atractivos; por lo que se construy6 el marco tedrico conceptual desde
la gestion y estrategia del disefio y que a continuacion se desglosa. Para Kathryn
Best el disefio es “un proceso de resolucion de problemas, centrado en la
persona. Significa planificar, crear o idear..., se trata de un proceso, una practica
y una forma de pensar” (Best K. , 2010, pag. 13).

Mientras que el Managment o gestion “involucra a las personas y los
procesos implicados en la planeacion, organizacion y control de una empresa
buscando obtener recursos principalmente econdémicos a partir de la eficiencia
del desarrollo de las actividades empresariales siempre buscando beneficios”
(Best K. , 2010, pags. 12-13).

Este trabajo, tuvo la intension de encontrar el punto intermedio donde la

gestion coopere con la cultura y permita una sana administracion del patrimonio
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cultural gastronémico a partir de la visualizacion de valores simbdlicos, de
valores de cambio y valores de uso. Pues, los paisajes culturales gastronomicos
tienen grandes similitudes y diferencias con el sector privado, en primera
instancia ambos refieren a una concentracion poblacional con caracteristicas
“similares” entre sus habitantes y usuarios que responden a una cultura ya sea
organizacional o social. Lo cual, genera la identidad social publica o privada,
aunado a ello, ambos responden a valores y aunque para las empresas
predominan los lucrativos y para la cultura local se considera pudieran
predominar los simbdlicos, ambos estan inmersos en una competitividad.

Por lo antes mencionado, se entiende a los paisajes culturales
gastrondmicos como un gran sistema que concentra diferentes perfiles de
individuos y que estan clasificados por actividades simbdlicas y econémicas
como pequeiias células que hacen un tejido de la piel cultural de cada localidad
y su entorno. De manera analoga y a partir de los sistemas complejos que aborda
Rolando Garcia, se percibe claramente los elementos que conforman la
sociedad de interés que se estudié en su complejidad y que dividen en las tres
sub-totalidades de orden biolégico, mental-psicoldgico y social (Garcia, 2000,
Pp. 65-77) y que anal6égicamente se implementan como biodiversidad: la
posibilidad de acceso de los individuos a los ingredientes nativos y los
adoptados; la mental psicoldgica, responde a caracteristicas de las mentes
creativas que hacen la interpretacién de esos ingredientes y sus configuraciones
a partir de su imaginario individual o colectivo y, por ultimo, el social; que en el
sistema alimentario es visto como la gastronomia tradicional que dota de
identidad a los lugares.

En estas interacciones se genera una serie de situaciones con un
comportamiento sistémico que, a simple vista, podrian determinarse como
células cadticas que requieren una aproximacion epistemolégica muy particular.
Esto, no solo para proponer soluciones especificas de disefio a cada subsistema
gestionado y vivo dentro de la gastronomia, que a su vez este manifiesto en
espacios urbanos de indole publica o privada. Entendiendo las caracteristicas
de cada sociedad y su desarrollo simbdlico que en consecuencia genera una

serie de valores culturales atractivos para los turistas, pero que también resulta
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de gran trascendencia para los habitantes, pues es a través de ellos que se
fortalece la identidad a partir del arraigo y la apropiacion del lugar.

Sin embargo, gestionar los paisajes culturales gastronémicos bajo una
lectura simple, representa altos grados de complejidad y caos, cuestiones a las
que siempre se encontrardn condicionados, debido a las caracteristicas
identitarias de sus habitantes.

Por otro lado, la divisién del trabajo y usos de suelo y el nomos23 visto
desde la optica de Carl Schmitt en (Rosanvallon, 2015, Pp. 100-103) como el
reparto y division no solo de la tierra, sino también en la producciéon y consumo
para compartir como accion y no como regulacion; permite visualizar al espacio
publico y privado desde la 6ptica del disefio y en especifico desde la gastronomia
como el lugar clave para gestionar las condiciones y mejorar la calidad de vida
del ser humano como ente perteneciente a un grupo social, con causas y
consecuencias que impactan al sector politico o econémico, a través de un
entorno creativo que interpreta o desarrolla sabores atractivos para los usuarios
de la localidad.

Debido a ello, se buscé reflexionar a los paisajes culturales gastronémicos
desde la gestion del disefio para lograr visibilizarlos o recuperarlos, a través de
la intervencién de diversas disciplinas, entre las que destacan: la antropologia,
la economia, la geografia, el turismo, la gastronomia, la gestion cultural entre
otras. Sin embargo, la disciplina medular para proponer con base en la busqueda
de aportar soluciones a los rapidos y silenciosos sucesos globales, como
moderadora es el disefio, mediante el cual, se busco ubicar adecuadamente al
objeto de estudio dentro del valle de Toluca, en el analisis del modelo de Gibbs
(Melo, 2005, p. 20), esto partiendo de dos categorias de orden demografico
cualitativo en el que se localiza el caso de estudio, el nivel demografico
cuantitativo®®, determinado por la multiplicacién poblacional a causa de
migracion rural y de otras ciudades, conocida como movilidad interurbana y

procesos de urbanizacion.

23 Normatividad que procede del control del territorio.

24 Mel6 también habla del nivel cualitativo morfologico, que refiere a la ciudad ya constituida con
un ritmo de crecimiento desacelerado que permite un desarrollo urbano planificado para el uso
de espacios publicos y gestién de edificaciones.
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Dado que la situacion deja huecos en las actividades econdmicas
satisfechas e insatisfechas, a los que se suman las demandas de los nuevos
habitantes; motivo por el cual, la similitud de los paisajes culturales
gastronémicos es grande con lo que Weber (2014, pp. 55-57), aborda como
comunidad de mercado relacionado con la finalidad de la produccion y
aprovechamiento de recursos para ser utilizado y/o comercializados, con
fendbmenos especificos. Sin embargo, el establecimiento de valores no va en
funcién de lo lucrativo que representa para el mismo Weber relaciones racionales
asociativas, mientras que para los paisajes culturales gastronémicos se incluyen
contenidos culturales y simbolicos que responde mas a las economias comunes
gue tienen un alto sentido de sentimiento de comunidad, en su gran mayoria por
ser habitados por sus gestores-usuarios-consumidores (Weber, Economia y
sociedad, 2014, p. 42).

En general, para hablar de los paisajes culturales gastronémicos se podria
referir a todos los espacios que tienen interaccidn social patrimonial, que se
pudieran categorizar en divide en comunes y/o privados, en su mayoria de orden
intangible, por referir a cuestiones culturales de haceres cotidianos, que a su vez
también pueden, por sus caracteristicas, denominarse patrimonios etnolégicos
(Querol, 2010).

Es muy claro el establecimiento de valor y su gestiéon en los paisajes
reconocidos, ya tienen una intencién de aprovechamiento del valor, donde lo
comun y lo privado establecen una convivencia en conjunto. En referencia a ello,
el paisaje cultural de Tequila, Jalisco, que desde la 6ptica dialéctica materialista
marxista, el fendmeno no responde a cuestiones ciclicas sino evolutivas, donde
las partes privadas y comunes generan una dialéctica materialista del uso e
intervencién del espacio, para recibir principalmente al mercado del ocio, mismo
que se basa en una division del trabajo como una integracion de partes y
satisfactor de necesidades particulares.

No obstante, esto no es producto de la casualidad, sino de un constante
dialogo donde predominan posturas y éstas determinan cuél es el modo en que
se gestionan los valores del lugar, claro ejemplo de ello es la objetivacion y
valoracion del trabajo individual depositado en los objetos, que hizo Adam Smith

(Martin & Petty, 2001, p. 21) como es el caso de la denominacion de origen del
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tequila. En analogia con la gestion de los paisajes culturales gastronémicos se
plantean los platillos disefiados y presentados en actos performativos dentro de
restaurantes con una total intencion de obtener el maximo valor posible,
apoyados en las identidades regionales de los paisajes culturales gastronémicos
gue, como consecuencia, desarrollan una demanda que busca generar una
propuesta sintetizadora que refiera al lugar partiendo del disefio de un espacio
configurado para atraer a los visitantes y hacer un consumo simbdlico con
intercambios econdmicos.

El planteamiento entonces es ¢cémo hacer mas equitativa la gestion de
los valores, dentro de los paisajes culturales gastronémicos, comunitarios y/o las
proyecciones de estos, con la premisa de visibilizarlos sin intervenir radicalmente
en su cotidianidad? Se plane6 entonces la busqueda para visibilizar los lugares
con valores culturales, que se entremezclan con los naturales para generar una
propuesta de preservacion que permita la responsable comunicacion de la
existencia de éstos. A partir del conocimiento epistemoldgico de estos lugares.
Pues, este tipo de productos considera Marin (2008), tienen un potencial de valor
comercial, pero se han mal direccionado de modo erroneo por la falta de
protocolos para su gestion.

El valor depositado, refiere a intenciones de mercantilizacion donde se
configuran espacios con un orden, con propuesta especifica y funcional que se
consolida en paisajes, que al incluirles una carga simbolica sustentada en la
cultura se transforma en un paisaje cultural®®, que se conceptualiza en paises
con gran desarrollo turistico, como es el caso de Espafia, donde su Instituto de

Patrimonio Cultural plantea estos paisajes como:

Una realidad dinamica, resultado de los procesos que se producen a lo largo del
tiempo en un territorio, y compleja porque la integran componentes naturales y
culturales, materiales e inmateriales, tangibles e intangibles. La complejidad que
encierra el paisaje cultural hace que sea necesario arbitrar los mecanismos
apropiados de identificacion, proteccion y gestion... (Consejo de Patrimonio
Historico de Espafia, 2012).

25 El plan Nacional de Espafia el 04 de octubre del 2012 define al paisaje cultural como: “el
resultado de la interaccién en el tiempo de las personas y el medio natural, cuya expresion es un
territorio percibido y valorado por sus cualidades culturales, producto de un proceso y soporte de
la identidad de la comunidad http://www.mecd.gob.es/planes-nacionales/planes-
nacionales/paisaje-cultural.html
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De tal modo que, la pertinencia de este documento fue un esfuerzo por tratar de
categorizar e identificar a los paisajes culturales gastronomicos de esta region.
Que como complemento codifica muchos elementos sociales y culturales que
pudieran ser clasificados a partir de la gastronomia y su jerarquizacion gustativa
que clasifica Boutaud en Farias y Ossandon (2006, p. 160) como “el gusto
cultural” que para este trabajo se da en la manipulacién de ingredientes y el
“gusto cultivado” en el empleo de cdédigos sociales, por lo cual, se consider6
pertinente hacer una division con el objetivo de tener una mejor aproximacion a
los paisajes culturales gastronémicos.

Esto a causa de que se entrelazan una serie de valores que van mas alla
de los intercambios, dado que los valores simbdlicos tienen un peso identitario
inmensurable que se pudiera transferir a una valia comercial que responde al
“gusto cultural” (Farias & Ossandon, 2006, p. 160), principalmente para los
habitantes de los lugares considerados paisajes culturales comunitarios y el
“gusto cultivado” que responde a necesidades y preferencias de alguna parte de
la poblacion que busca experiencias a través de la gastronomia.

Principalmente turistas informados, que desean una aproximacion a la
cultura a partir de conceptualizaciones locales, regionales, nacionales e
internacionales que relativamente sinteticen y hagan referencia a partir de
interpretaciones. De tal forma que, en la mayoria de las ocasiones sea replicable,
simbdlica y en ciertos casos invite a una reflexion. Misma que sélo se logra en
las representaciones de los paisajes culturales gastronémicos a partir de una
construccion escenografica con actores que interpretan papeles de la realidad
cotidiana?®.

Por lo cual, se interpret6 a partir de dos claras diferencias en la
categorizacion de los paisajes culturales que responden a fenémenos de lo

comun, refiriéndonos a la cotidianidad de una cultura, pensado en el dia a dia y

26 Esto se considera puede presentarse debido a que la aproximacién de un extrafio a un paisaje
cultural nuevo, pudiera representar una problematica de desconocimiento total del entorno que
como consecuencia pudiera generar malas experiencias en el comensal o visitante, por lo cual,
los restaurantes, plazas o corredores gastrondmicos tienen la responsabilidad de promover
estratégicamente la cultura gastronémica a través del respeto por los sabores al minimamente
manejar los ingredientes correctos o las técnicas tradicionales. Lo cual pudiera eliminar ciertos
sesgos de incertidumbre e incomodidad por el desconocimiento del PCGC.
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lo privado como los espacios creados con la finalidad gestionar al paisaje,
promover platillos y productos a partir del consiente aprovechamiento del
patrimonio cultural gastronémico; esto, establecido como variables de analisis,
y determinar las acciones preponderantes que suceden principalmente en los
espacios privados, para dictaminar posibles estrategias vistas como posibles
procesos de disefio en sus subsistemas, en funcion de la gastronomia como
herramienta de aprovechamiento econémico, dado que juega un papel crucial

dentro de cada civilizacion.

2.2.1 El disefio estratégico y su vinculacion con los paisajes

culturales

Fue pertinente hacer un breve recorrido historico del disefio estratégico, debido
a que tiene amplia relacién con el managment del disefio, pues se complemento
con los trabajos en relacién con el resultado de las articulaciones apropiadas
para la presente investigacion.

Los inicios del managment del disefio se registran en los afios 80°s con
base en los origenes del disefio estratégico, a manera de esfuerzos en la gestion
de las relaciones con los clientes y con las agencias de disefio, que poco a poco,
fueron abriendo paso al entendimiento de ventajas que este brindaba con el fin
de asegurar los procesos que se ejecutaran de manera fluida, manteniendo una
buena comunicacion entre los actores?’.

A la par, en la misma década, en México, se apertura la primera franquicia
de comida rapida Mc. Donald’s donde el trabajo e implementacién de las
herramientas de disefio estratégico estuvieron ya muy presentes. Las cuales
partian desde la gestion de la marca, que consideraban simbologias, tipografias,
croméatica particularmente desarrolladas, asi como, las acciones editoriales y
publicitarias, la identidad de la marca y los mensajes que la reforzaban. Todo
ello, con la finalidad de atraer a los clientes mediante promociones y estrategias
para difundir el valor agregado del entretenimiento y diversion para nifios, con

caracteristicas de seguridad al ser establecimientos cerrados, que permitian la

2’Los actores del disefio: eran vistos en los afios 80°s vistos como los disefiadores y los
empresarios.
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constante interaccion con un personaje —Ronald—, &reas infantiles con alberca
de pelotas y juguetes de moda de acuerdo con la caricatura, pelicula o personaje
de temporada altamente difundido por los medios de comunicacion.

En los afios 90°s, la gestidon del disefio ya era un recurso muy efectivo no
sélo para asegurar el cumplimento del proyecto, sino también para desarrollar
innovaciones efectivas que permitieran desplegar ventajas competitivas
sostenibles a mediano y largo plazo, que buscaba como consecuencia
conquistar a los segmentos de mercado relacionados con la gastronomia.

Fue gracias a la apertura comercial y el TLC lo que permitié la llegada de
mas cadenas de fast food, que fueron bien recibidas en el mercado urbano, esto
a causa de ser lugares altamente mediatizados, con espacios bien organizados
y sistematizados, que permitian la convivencia, el esparcimiento dado que eran
muy diferentes a lo que cotidianamente se hacia en la cultura local urbana.

Esto se fortaleci6 a su vez, a causa de los cambios en los estilos de vida,
los consumos culturales importados, la mayor incorporacion femenina a la fuerza
laboral®®, las distancias entre el lugar de trabajo en relacién con su residencia,
las dimensiones de los espacios de vivienda?®. Lo cual, trajo como consecuencia
el fortalecimiento en la demanda de alimentos preparados fuera de casa y listos
para comer, lo que gener6 un auge cada vez mayor y se convirti6 en un nuevo
nicho de mercado atractivo para otras franquicias, mismas que estratégicamente
comenzaron a buscar mas regiones del pais para establecer mas puntos de
venta e incrementar la presencia de marca.

En la actualidad, esto ha tenido impactos positivos en ciertos sentidos,
debido al nacimiento de franquicias nacionales aprovechan los recursos
identitarios regionales y se difunde la cultura gastronémica local de algun paisaje
cultural, la cual, en su reproduccion se considera pudiera despertar el interés en
los turistas gastrondmicos por visitar los lugares originales de donde proviene la

propuesta. Todo ello, aunado al fortalecido por el incremento en la apreciacion y

28 Aunque este no fue tan radical debido a que las mujeres aun continlan con sus roles
tradicionales dentro del hogar como amas de casa (Garcia & Pacheco, 2017).

29 Véase en (Infonavit-CIDS, 2019) https://infonavit.janium.net/janium/Documentos/56531.pdf.
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valoracion gastronémica tradicional perteneciente a un paisaje cultural
determinado.

Esto, a su vez, se puede observar en la oferta gastronémica de autor,
dentro de la cual, han crecido cada vez mas el listado de nombres de chefs y
cocineras reconocidas a nivel local, regional, nacional e incluso
internacionalmente, quienes se enfoca en satisfacer a un perfil de consumidores
con un nivel educativo medio superior y superior, un nivel socioeconémico
medio-alto que disfrutan de los viajes, los medios digitales®® y las experiencias
gastrondémicas, mismas que son tomadas como esparcimiento y ocio cultivado
al demandar alimentos estéticamente perfilados.

Razones que justifican al rol que cumple el disefio estratégico como
herramienta para las empresas restauranteras a nivel econémico y cultural,
debido a que la intensiébn de desarrollar y comunicar el valor agregado
principalmente sustentado en las culturas con productos y servicios que
satisfacen alguna de las necesidades ya mencionadas de Maslow(1993), a
través de descripciones de platillos, representaciones, adecuaciones del lugar,
ubicaciones estratégicas, psicologias de precios, comunicacion dirigida y una
serie de procesos que son el principal fundamento de las corporaciones
restauranteras, para comunicar los valores que los diferencian.

Todas estas estrategia mencionadas a manera de acciones, no solo, se
desempefian como un instrumento, sino que también se han implantado como
una forma de pensamiento que permite adecuarse a los deseos y necesidades
tanto sociales dentro de un contexto cultural, pero principalmente dirigido al
orden econémico (Best K. , 2009, pags. 13-16).

Las evoluciones de los modelos econdmicos a lo largo de la historia han
construido un orden de comportamiento en los competidores que asemeja a un
campo de batalla, en una constante busqueda para mejorar sus armas
estratégicas, con la finalidad de permanecer y tener mayor numero de
consumidores —conquista del mercado— que en consecuencia, eficiente los

recursos implementados, mejore la imagen de marca y se posicione de manera

%0 La generacion millenials, que son los influencers que influyen en otras categorizaciones
generacionales de consumo a través de un fenémeno denominado viralizacion de contenido.

57



“Diseino estratégico y paisajes culturales gastronémicos”

Por: Mariana Mendoza Acevedo

positiva en el mercado de consumo en funcion de incrementar los margenes de
ganancia, por esto, se retoma la estrategia utilizada por Freedman (2016, p. 15)
que define como un “proceso que mantiene cierto equilibrio entre los fines, los
meétodos y los medios; que también apela a la identificacion de objetivos; remite
a los recursos y métodos disponibles para alcanzar dichos objetivos”.

La mejora continua, forma parte de los métodos del disefio estratégico
para generar innovaciones graduales o radicales que permitan gestar propuestas
de calidad que se vean reflejadas en el valor comercial y de uso que percibe el
usuario-consumidor, en este caso gastronomico. Dado que el disefio como
disciplina permite y exige la interdisciplinariedad, es posible conjuntar y hacer
una aproximacion ontologica, epistemoldgica, axioldégica y metodolégica segun
lo propone Vasilachis(2006), para que a través de una configuracién nutrida por
diversas areas de estudio se logre interpretar al sujeto cognoscente y permita
desarrollar las estrategias pertinentes.

Bermudez afirma que “el disefio estratégico es el estudio que se aplica
con el objetivo de solucionar problemas a partir de productos o servicios que
pueden mejorar las condiciones de vida del ser humano, segun la cultura y el
espacio en el que se desenvuelven” (Marin Montoya & Gémez Rivera 2009, p.
16).

Esto, partiendo de estrategias efectivas de gestion que estan enfocadas
principalmente en obtener informacion del usuario o cliente para perfilar y
generar propuestas de valor para el producto o servicio con un proceso
hermenéutico y semibtico integral, y asi, poder dotar de personalidad a un objeto
de disefio gastronémico o culinario, sin dejar de lado el lugar, el platillo y hasta
la marca personal del cocinero.

Para el Design Managment Institute, el disefio estratégico o gestion del disefio:

Engloba el camino de los procesos, las decisiones empresariales y las
estrategias que permiten la innovaciébn y crean productos, servicios,
comunicaciones, ambientes y marcas diseflados con eficiencia que mejoran
nuestra calidad de vida y proporcionan éxito organizacional, ..., que en conjunto
busca generar una ventaja competitiva (DMI: 2017).

Lo cual, se puede interpretar el valor simbolico y de intercambio, percibido por

el cliente o comensal con base en la interpretacion de los productos procedentes
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de un paisaje cultural gastronémico, sintetizado para que faciliten su
comunicacion, logren la eficiencia con los recursos disponibles y como
consecuencia propicien el éxito organizacional.

Por su parte, Peter Gorb (1990), explica a la gestion del disefio como el
despliegue efectivo de los recursos disponibles por parte de la empresa; inicia
en el gerente de linea con el fin de ayudar a la empresa a alcanzar sus objetivos.
La gestion del disefio esta directamente relacionada con el lugar de disefio
dentro de una organizacion, la identificacion de disciplinas especificas de disefio
que son relevantes para la resolucion de problemas relacionados con la gestién
en procesos clave y la formacion.

En donde se percibe claramente como éstas estrategias y uso de recursos
permitieron, principalmente a las franquicias de comida rapida, la penetracion de
mercados internacionales, con productos estructurados, estandarizados con
base en estudios del mercado, conocimiento cultural y psicolégico del cliente.

No obstante, en la actualidad, el consumo de productos, mas alla de
diversificarse, se ha ido homogenizando a causa de cuestiones relacionadas con
la globalizacion, desconocimiento y desprecio de productos utilizados
tradicionalmente por la marginacion de los grupos étnicos (Garcia Canclini,
2000). Desde otra perspectiva, el consumo de los productos tradicionales
también ha retomado un papel trascendental en la cultura actual, esto, a través
de la demanda por el conocimiento de algunos de estos insumos, por
reconocimiento y figuracién de algunas cocineras tradicionales en el mundo
como es el caso de Abigail Mendoza3!.

Lo cual responde a un claro comportamiento de los gestores de productos
culturales que hacen un esfuerzo por promover a la cultura y gastronomia en
espacios internacionales, fenbmeno que ha permeado a nivel global, por la
demanda e intereses de intelectuales de actores que buscan experiencias
culturales a través de la gastronomia. Asi queda en evidencia con Carlo Pretini
con el movimiento de Slow food, Diana Kennedy y el registro de recetas

tradicionales mexicanas, asi como, con los aportes de Stephan Igor Ayora con

81Cocinera tradicional Zapoteca que ha representado a la cocina tradicional oaxaquefia en
Europa, Estados Unidos y Asia. (Calderon, 2016).
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trabajos antropologicos relacionados con la cocina regional yucateca, entre
otros.

El breve recorrido temporal de apenas tres décadas atras nos permite
entender que el managment del disefio y el disefio estratégico como areas
disciplinarias presentes en empresas gastrondmicas, que gracias a la
implementacion de estos recursos metodoldgicos y organizativos han permitido
generar propuestas nuevas e innovadoras basadas principalmente en la
jerarquizaciéon de objetivos y, por otro lado, la flexibilidad para gestionar
propuestas adecuadas, en donde los actores responsables principalmente de la
gestién corporativa, ademas de los disefiadores y los clientes, cumplen una
funcién dentro de un sistema gastrondémico contemporaneo. Como lo sostiene
Borja de Mozota (Best K. , 2009, p. 14) “la gestion del disefio presenta un doble
objetivo: familiarizar a los directivos con el disefio y a los disefiadores con la
direccion y desarrollar métodos para integrar el disefio en el entorno empresarial”
a lo que pudiera denominarse co-creacion empatica basada en la satisfaccion
de necesidades de dos tipos de usuarios de un negocio de este perfil, por una
parte el corporativo que busca la rentabilidad de un negocio y por otra parte el
perfil del consumidor que busca obtener diversos valores a partir de una
experiencia gastronémica y por lo cual, esta dispuesto a pagar .

Es asi como la gestion del disefio tiene a modo de principio el manejo de
los diversos recursos: humanos, materiales y tecnolégicos, todos presentes en
la industria de restaurantera con intenciones de proyectar y cumplir con los
objetivos particulares, principalmente de indole economica. Los cuales, le
permitan y faciliten a las empresas obtener resultados integrales que propongan
soluciones a las problematicas de los clientes a través de métodos flexibles.
Motivo por el cual, se considera de gran utlidad el desarrollo de una
modelizacion estratégica para visibilizar a los paisajes culturales gastronémicos
de una manera adecuada y los acercamientos que actualmente hacen los
gestores gastronomicos a fin de identificar cuales son las potencialidades de los
diversos paisajes culturales gastronomicos.

Como ya se ha revisado, el managment del disefio, ha respondido
perfectamente a la gestién de paisajes, hasta este punto, aun es desconocido si

se hace de manera consciente o inconsciente, sin embargo, fue en la
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observacion, donde se determiné la importancia de hacer un manejo eficiente de
los recursos. No obstante, la finalidad de este trabajo no responde a valores
meramente economicos, sino simbalicos de indole coman.

Razon por la cual, de aqui en adelante se dividen en dos categorias los
paisajes culturales gastrondémicos: la comun y la privada, con la intension de
poder aproximarse mejor a ellos y entretejer informacion desde ambas
categorias para desarrollar un programa que permita visibilizar a los PCGC sin
afectarlos, es decir, tratarlos de manera responsable como debiera de ser tratado
el patrimonio. Dado que en los valores simbdlicos implicitos en la gastronomia
tradicional presentes hasta la fecha, no se han establecido parametros de valor
comercial que beneficien a las mismas comunidades, esto se consider6 se debia

a un total desconocimiento y por falta de visualizacién.

2.2.2 El disefio como camino para aproximarse a los paisajes
culturales gastrondmicos

En la actualidad, la fuerza del disefio en diversos ambitos como herramienta
interdisciplinaria, permite abordar las probleméticas de indole social desde
diversas perspectivas para hacer propuestas pertinentes a los usuarios, que
habilitan al disefiador en la seleccién de las técnicas, métodos y procedimientos
interdisciplinarios oportunos con la finalidad de tener mejores acercamientos a
los objetos de conocimiento, sustentandose en una aproximacién epistemolégica
respaldada por el método cientifico.

Con la finalidad de buscar contextualizar al objeto y sujeto de estudio en
el ambiente, donde se desenvuelve la cultura gastrondmica, se implementé el
andlisis PEST sefialado por Best (2009, p. 30). El cual, permitié un andlisis a
partir de la descripcibn de factores sociales, econdmicos, politicos y
tecnolégicos. Con la intencion de identificar a los principales actores, ya
establecidos por la gestion del disefio que pudieran estar presentes en un paisaje
cultural y se pudieran generar propuestas que permitieran valorar o plantear
tendencias, que, para fines de este trabajo, se apreciaron como una herramienta
para identificar los elementos que influyen mas en la construccion de gestores

del paisaje cultural gastronémicos privados.
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Donde el sujeto de conocimiento de inicio fueron los restaurantes por la
condensacion de informacion del mercado cultural concentrada en un espacio
enfocado a la comercializacion y performance de la gastronomia. Para
posteriormente proceder a la busqueda de algunas variables utiles a medir en el
area privada con el objetivo de encontrar lineas de ejecucion que pudieran tener
impacto positivo en la visualizacién los paisajes gastronémicos.

Hablar de paisajes culturales gastronOmicos comunes, es entender al
individuo en su expresion social. Determinar cuales son los elementos
caracteristicos que lo identifican con su entorno y cultura, a través de valores
simbdlicos representados por medio de la danza, las fiestas patronales, los
rituales religiosos, las creencias y las ferias. Todo esto enmarcado por los
sabores unicos que logran extraer las cocineras tradicionales de los ingredientes
locales en fusion con externos, condensando conocimientos transmitidos de
generacion en generacion y logran preservar el legado ancestral de la
gastronomia local como un patrimonio comunal.

Y, aungue no se manifieste de una manera consciente la transformacion
de dichos productos con una intencionalidad propia de la disciplina del disefio,
tienen grandes impactos en las culturas que los consumen, que como lo sustenta
Zarza “el objetivo esta en visualizar al disefio como una disciplina desde una
perspectiva sistémica que incluya factores sociales, ambientales, tecnolégicos,
financieros y éticos,..., que se convierta en un poderoso resorte de
transformacion social con soélidas bases éticas y morales” (Zarza, 2013, p. 23).
Es decir, volver al disefio centro y actor de los procesos que se siguen en la
gastronomia puede ser de gran ayuda para organizar e impulsar a las
comunidades con fundamentos éticos y morales que beneficien a lo local.

La gastronomia tradicional ha permitido de manera inconsciente la
mencionadas transformaciones a nivel sistematico, pues, es gracias a ella que
se preserva un medio para obtener los recursos que se aprovechan en la
nutricion de los habitantes de manera temporal, donde existe un circuito de
intercambios comerciales, basados en el respeto y la responsabilidad coman con
propios codigos morales de los habitantes de cada localidad, herramientas

mejoradas para simplificar la gestién de los recursos del entorno, donde la
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comunidad genera una sociedad de conocimiento integral en torno a los
productos gastronémicos simbolicos que fundamentan su identidad.

Por lo tanto, es consecuencia del pensamiento colectivo e individual
heredado o interpretado, como la constituciéon de un imaginario colectivo se
condensa en la objetivacion de productos singulares que responden a sistemas
de creencias propios de cada cultura y poblacion, en donde intervienen
cuestiones de pensamientos politicos, sociales, econdmicos y simbdlicos, que a
su vez, debieran ser los puntos de partida para la toma de decisiones del
disefiador.

Por lo tanto, se desarrolla una clasificacion de paisajes culturales
gastronémicos 1) los comunes y los de gestion del paisaje cultural, los cuales se

pueden apreciar en el siguiente cuadro.
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TaBLA 1 CLASIFICACION DE LOS PAISAJES CULTURALES

TIPO DE
PAISAJE

Gestionado

COMUN

Disefio y ambientacién del

espacio

Ambientacion con una
tematica preestablecida,
con la clara intencién de
generar experiencias en el
consumidor, la intencion es
cautivar a los comensales
para que consuman mas
experiencias no solo
gastronémicas en el lugar,
sino también con una
dotacién de servicios extras
como: meseros, masica,

internet...

La tematica responde al
paisaje cotidiano donde
estan establecidos, tienen
un orden, sobre todo dentro
de mercados, no existen
servicios complementarios,
estos los brindan individuos
a manera de autoempleo y
no dependen del lugar ni
del espacio. Por lo cual, la
experiencia para el
comensal se podria
considerar auténtica en el
sentido de la interaccion
comercial entre cocinero-

consumidor.

FUENTE: ELABORACION PROPIA.

Ubicacion

Restaurantes,
centros
comerciales
privados, food
trucks,
mercados
gourmet,
cafeterias,
taquerias,
pozolerias,
fondas
gourmet,
fondas.

Espacios
como
mercados,
comida de
calle, dias de

plaza.

64

Estrato socio

econémico

Medio-alto.
Responden mas
a un estilo de
consumo como
“entretenimiento

o distraccion”

Casi cualquier
estrato.
Son lugares

accesibles

econdmicamente.

Generalmente
esta en espacios
publicos
Responde
principalmente a
una necesidad
de alimentacion,
y a un consumo
simbodlico de la

tradicion.

Tipos de

clientes

Turistas,
visitantes y
algunos
habitantes,
aungue como
se menciona
solo por
entretenimien
to o diversién.
Principalment

e.

Habitantes de
la ciudad,
trabajadores,
visitantes y
turistas, casi
de forma

cotidiana.



“Diseino estratégico y paisajes culturales gastronémicos”

Por: Mariana Mendoza Acevedo

El managment del disefio se considera esta presente en la gestion del paisaje
cultural pues como ya se menciono, su intencion esta enfocada en optimizar los
recursos y la comunicacion para los espacios lucrativos, rentables con buenos
margenes de contribucion. Que apela al manejo de herramientas como el disefio
de menus, la promocion de platillos a través de estrategias enfocadas a la
demanda analizada del perfil de los comensales, a partir del establecimiento de
medias, con objetivos enfocados al crecimiento empresarial.

Sin embargo, para los PCGC, no sucede igual, pues no surgen de una
planeacion estratégica mesurada, ni con la intencionalidad de ser lucrativos y
rentables para un grupo de personas limitado, sino como la respuesta a una
forma de vida conformada por todas las interacciones sociales que constituyen
a una localidad y ademas como consecuencia las expresiones culturales a
manera de patrimonio inmaterial.

La primera inscripcion de la gastronomia mexicana que la UNESCO
rechazé antes del 2010, fue por no reconocer la forma de comer de una sociedad
y la transmision de generacion en generacion de las actividades y acciones de
la forma de vida y los diversos ritos y mitos entorno a la gastronomia. Los hitos
que constituyen la cotidianidad del lugar y sus relaciones econdmico — sociales,
resaltan la manera de toma de decisiones politicas como configuradores de la
identidad, que entrelazan el tejido cultural que permite a la gastronomia
tradicional mexicana estar dotada de elementos singulares y auténticos por los
ingredientes nativos y las interpretaciones étnico-regionales, ademas de, sus
ubicaciones geogréficas para producir recetas, las técnicas implementadas y una
serie de saberes aun desconocidos para los autores.

Motivo por el cual, fue importante visualizar al sistema gastronémico
desde la identidad cultural para denotar la trascendencia necesaria en su
registro, que contiene como actividades propias los procesos de cultivo, rituales
comunitarios (Lopez Morales F. J., 2013, pp. 33-35); mismos que aun se
alcanzan a apreciar en las calles y mercados de las diversas ciudades pero
principalmente en comunidades, como las fiestas patronales y las mayordomias,
los platillos tradicionales y de temporada, la manera de convivir y las maneras
de comer, las técnicas de preparacion de diversos alimentos como lo son las

gorditas o tlacoyos, la adquisicion de productos nativos como los quelites o los
65



“Diseino estratégico y paisajes culturales gastronémicos”

Por: Mariana Mendoza Acevedo

acociles, los tamales de hueva de pescado o los hongos de temporada, teniendo
el espectaculo cotidiano de la interaccion entre productor/vendedor- cocinera y
comensal; ademas de la serie de historias que se desarrollan en el hito —lugar—
gastronoémico.

Es debido a la dificultad que representa su reproduccion de manera casi
original, a como les fue ensefiado, que se requiere de herramientas pertinentes
gue logren extraer el conocimiento de la gastronomia tradicional en un ambiente
de respeto y responsabilidad. Pues el panorama de riesgo ante la globalizacion
y homogenizaciéon referido a los ingredientes propios de cada region, en
circunstancias como la baja demanda de productos nativos y singulares, el
crecimiento de la mancha urbana y la pérdida de diversidad biolégica de
especies nativas propias para la ejecucion de recetas, principalmente por la
contaminacion de aguas o disminucion de la oferta de hongos silvestres, entre
otros productos a causa de la deforestacion, el cambio de roles socio —culturales
principalmente de actividades de género impactan agresivamente al patrimonio
cultural gastronémico local.

Lo antes mencionado condiciona la accesibilidad de cada region a sus
productos, razén que permite sean sustituidos por lo que llama Diana Kennedy
(2013, p. 189): la “homogeneizacion del México urbano”, fendmeno que ha
ocasionado que la reproduccion artesanal de la gastronomia tradicional se vea
condicionada y amenazada por la falta de interés de las entidades que
representan a la ciudadania.

A continuacién, se presenta un grafico que pretende integrar y explicar las
diversas esferas que influyen en la homogenizacién de la gastronomia, las
cuales son: la politica, la social, la econdémica y la agro tecnolégica, asi como su

interaccion.
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ILUSTRACION 15 ANALISIS PEST ESFERAS QUE INFLUYEN EN LA
HOMOGENEIZACION DE LA GASTRONOMIA.

Politico:

relacionado a las entidades para la
toma de desiciones en el
aprovechamiento de los recursos
principalmente naturales, los usos de
suelos y las actividades preponderantes
alas que se dedicara la localidad

Paisaje cultural

Econémico:

Responde a razone

de intercambio en
base con los juicios de
valor entre el
consumidor-
intermediario-
productor, en donde
la oferta, demanda
y/o singularidad del
producto establece
los valores
comerciales,
sustentados en el
conocimiento o
desconocimiento dé
estos..

Agrotecnoldgica: Desarrollo
de los insumos para la
industria de los alimentos
con recodificaciones, asi
como la produccién de
recetas tradicionales de
manera industrial.

promovide
ieacion que publicitariame

falta de reconocimiento de la gastronomia
tradicional, carencia de organismos que
busquen la preservacién de la cultura
tradiciones.

FUENTE: ELABORACION PROPIA.

Expuesto el grafico anterior, se observa que el problema de fondo radica en la
politica y la transformacion de los espacios publicos, como los mercados con
oferta de productos singulares dentro de la biodiversidad de cada lugar, al
cambio de usos de suelo, mismos que favorecen a la gestion de la ciudad y su
rentabilidad, una mala valorizacion de los productos culturales relacionados
principalmente con la gastronomia, abriendo las puertas a consumos
aspiracionales, consecuencia del consumismo (Bauman, 2007), que son
satisfechos por la esfera agro tecnologica que responde a variables de tipo
econdémico intimamente relacionadas con el sector privado y el lucro.

Pensar en la gastronomia propia de cada lugar y sus ingredientes permite
entender que la cocina tradicional esta en crisis por dos razones fundamentales;
la primera: atiende a cuestiones de biodiversidad y la segunda: a situaciones de
similitud que se ve reconfigurada por la masificacion de la globalizacion que
generan la ruptura entre la identidad local y la identidad aspiracional propia del
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capitalismo. Motivo por el cual, esta problemética se presenta no sélo a nivel
cultural, sino también a nivel de competitividad y puede percibirse como los
“dafios colaterales del consumismo” 32 (Bauman, 2007).

Una tendencia de la posmodernidad esta condicionada por un fenémeno
global llamado consumismo, una manera de produccion y venta en masa de
objetos como un acto social que conlleva anhelo y deseo a través de una
manipulacion estadistica (Bauman, 2007, pp. 44-47), que encaja con la
descripcion del acto actual de disefar:

El disefio atiende a sujetos vivos que perciben e interpretan, e intentan
aproximarse, por medio de la estadistica, identificando “tendencias” que, si bien
no son cien por ciento repetibles, son Gtiles para anticipar comportamientos del
sujeto usuario que estara en una situacion similar (Gonzales, 2013, p. 33).

El acto de disefiar, con este autor, pareciera que ya no esta centrado en producir
objetos que solucionen funcional y simbdlicamente la probleméatica focalizada de
un grupo de personas, sino muy por el contrario, estd enfocado en hacer
proyecciones cuantificadas que permita al empresario adelantarse a las
necesidades de consumo y transformarlas en un deseo insaciable, denominado
consumo tangencial que asegure el consumismo de las generaciones actuales
y futuras.

Responden a un disefio estandarizado, especulador y tendencioso como
lo marca Jaime Gonzéles y con la propuesta de Rodriguez (2015) de entender
que los disefios ya no ofrecen Unicamente soluciones sino estrategias y
habilidades para enfrentar problemas, de diversa indole, en este caso
socioculturales, se abre una ventana. Sin embargo, a través de la busqueda de
las herramientas 6ptimas que permitiran plantear las posibles soluciones y que
establezcan algunas propuestas para preservar y hacer competitivo al patrimonio
cultural gastronémico.

Se considera, pueden rescatarse los valores no s6lo comerciales sino
también simbdlicos como herencia que constituye el patrimonio cultural de la

poblacién, y generar respuestas de disefio responsable para las comunidades.

82 Las “consecuencias imprevistas”..., que excusa cualquier tipo de acciéon que cause dafio,
justificarla y eximirla del castigo sobre la base de que no fue intencional. Que niega segun Stanley
Cohen la responsabilidad, tanto moral como legal (Bauman, 2007, p.159).
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Bajo esa misma implementacion del disefio estratégico, también se
considera pudieran servir para preservar estilos de vivida de manera comun,
pero que, ademas, pudieran llegar a ser utiles para promover un lugar con
potencialidades, como un espacio turistico, con la finalidad de generar recursos
econdmicos que permita a los habitantes una forma de sustento y desarrollo local
(Martin M. , 2010).

La gestion en el disefio ha posibilitado a los disefiadores para la
configuracion de productos conscientes basados en una mejor toma de
decisiones, donde se integran los conocimientos de la administracion y se
implementan en el campo del disefio (Rodriguez, 2015, p. 84). De aqui, nacen
dos vertientes: el disefio estratégico ya planteado y el pensamiento del disefio,
gue en su conjunto tiene las peculiaridades de enfocarse a buscar soluciones
practicas, optimizadoras, medibles, mejorables y una serie de atributos que
permiten a la empresa gestionar de mejor forma sus recursos para hacerlos
eficientes en la medida que sea posible. Que logre hacerla competitiva, ademas
de atractiva y memorable para el mercado en donde se encuentra y a los que

aspira, de una forma flexible, humana, empética, colaborativa y co-creadora.

2.2.3 El Design Thinking o pensamiento de disefio.

Mucho se ha especulado sobre la definicién del pensamiento del disefio y sobre
los atributos y limites que se establecen a su alrededor; la realidad es que el
disefio como disciplina esta lleno de actividades que producen acciones dentro
de contextos muy diferentes, pero en la cotidianidad son propensos a enfrentar
problemas de orden sistémico, que gracias a la lupa del pensamiento del disefio,
sobre todo, a nivel empresarial, constituye propuestas innovadoras sustentadas
en los recursos con los que se cuenta, sin comprometer el futuro de las
comparniias y posiblemente de las comunidades.

Por otro lado, ha tratado de brindar soluciones a través de paradigmas,
haciendo la mezcla entre la racionalidad positivista del modernismo, pero al
mismo tiempo ha dado cabida a cuestiones socio antropocéntricas que busca
poner en el centro al usuario que, como lo refiere Idris Mootee (2014, p. 32) “es

la busqueda de un equilibrio magico entre negocios y arte; estructura y caos;
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intuicion y légica; concepto y ejecucion; espiritu ludico y formalidad; control y
libertad”.

En el sistema gastrondmico constituido por las tres esferas 1) produccion
agricola, 2) transformacion de los productos (cocinar), 3) espacio donde se
comercializa y/o consume, se multiplican las variables de los tipos de usuarios
del disefio que tienen necesidades muy especificas, que fueron clasificados de
forma general.

El primer usuario, corresponde al grupo que atiende a la produccion
agricola con un perfil educativo formal bajo, en su mayoria, que depende de las
imagenes y de medios logisticos que aseguren el traslado, el tiempo de vida y
los sabores y olores originales del producto. El segundo tipo de usuario
corresponde a los cocineros los cuales requieren de un empaque manejable, con
informacion adecuada para tratar y conservar los productos, ademas de
promover los valores y filosofia que pretende comunicar, en los dos primeros
casos, los productores y transformadores son usuarios que a su vez pueden
tomar el rol de disefiadores al entender las necesidades de sus clientes —
verticales—32 a través de una metodologia que considere la empatia para
proponer los objetos de consumo 6ptimos para que logren su cometido, con las
texturas, olores, colores y sabores adecuados para que sean atractivos para el
tercer y ultimo usuario del disefio en la gastronomia, es el consumidor final del
producto que debe de ser entendido en su cotidianidad, contexto, valores,
costumbres y necesidades.

Mismo que se diversificara y podra categorizarse haciendo un perfil
adecuado de los diversos tipos de interesado para un mismo producto. Esta
clasificacion cumple con la funcion de entender que existen relaciones entre
usuarios, pero que no tienen por objetivo el mismo fin, por lo tanto, se deben de
plantear sistemas de disefio que permitan simplificar las acciones de cada
usuario, sin el desperdicio de recursos ni sacando de contexto las actividades

gue cotidianamente ya se hacian bien.

33Entendida como una cadena de valor, donde una verticalidad hacia atrds sera el productor
agricola y una hacia adelante sera el cocinero.

70



“Diseino estratégico y paisajes culturales gastronémicos”

Por: Mariana Mendoza Acevedo

2.2.4 Usuarios de interés para la propuesta de disefio responsable.

Los stakeholders o los individuos activos en la interaccion socio- cultural que
conforman a los paisajes culturales gastrondmicos, son los usuarios o grupos de
interés en los cuales el presente estudio tuvo la intencién a enfocarse, bajo la
premisa de buscar relaciones y de-construir las acciones que conforman al
sistema gastronomico a partir de los diferentes discursos, analizando las
diversas fases de los productos, objetos y servicios. Sin embargo, aunque fueron
considerados, se dejo de fuera al primer tipo de usuario y tercero, para proximas
investigaciones, dado el tiempo que requirid el grupo central que son los
transformadores gastronémicos.

Lo cual, permitié analizar los diferentes roles que configuran y permiten la
existencia de los espacios gastronémicos que en conjunto construyen identidad
local con un valor simbélico propio de cada lugar publico dentro de la ciudad.

Asimismo, se ejecutd un analisis de ida y vuelta, por asi nombrarlo, donde
el punto central es el sitio en el cual se comercializan los productos y servicios
en el intercambio simbdlico de la cultura local, pues como lo refiere Bermldez
en Marin Montoya & Gomez Rivera (2009) “el disefio es el actor crucial del
intercambio econdmico y cultural de una sociedad”. Por lo tanto, los
concentradores de informacién fueron los gastrénomos y las cocineras que a su
vez son los que demandan y ofertan el disefio responsable, pues ellos son los

gue eligen de cierta forma los recursos a implementar para transformarlos.
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2.2.4.1 El camino al disefio responsable

Se considera que aunque, el disefio estratégico y su rama, el pensamiento del
disefio, no son en su totalidad suficientes para este trabajo, dado que existen
cuestiones que quedan fuera en una reflexion epistemoldgica mas profunda,
pues el disefio estratégico entendera a los paisajes culturales gastronémicos
como los espacios que pueden ser competitivos y lucrativos; y en el impetu de
desarrollar las propuestas estratégicas de disefio para mejorar y optimizar los
recursos puede dejar fuera factores trascendentales que responden a los valores
simbdlicos de cada contexto y dafar la herencia cultural gastronémica al
repercutir en una modificacion socio-cultural con un enfoque capitalista.

Para el pensamiento del disefio, la practicidad de proponer soluciones a
partir de una inspiracion practicamente onirica, que resalta valores como la
empatia, el trabajo en equipo y el contexto para dar soluciones a través de
organismos corporativos, también pone en tela de juicio las acciones a tomar
para aproximarse a los PCGC, y aunque no se descarta por las variables
metodoldgicas que considera, podria dejar al margen elementos trascendentales
del disefio inclinAndose nuevamente la balanza a cuestiones lucrativas que
pueden brindar soluciones a corto y mediano plazo pero que tendran que
replantearse continuamente a medida que se pierda el control sobre lo disefiado.

Pues el creador del disefio puede o no tener un perfil epistemolégico
profundo, puede o0 no ser enteramente objetivo y dejarse guiar por intuiciones
infundadas que pongan en riesgo la identidad y la configuracion original de los
PCGC; por ello, es muy probable que el disefio estratégico funcione para los
PCGPr por estar delimitados a un perfil de mercado muy especifico, pero los
paisajes culturales gastronomicos publicos tienen cabida para todos. La gestion
del disefio permite entender a los paisajes culturales gastronémicos desde sus
generalidades, sus objetivos y las intenciones de alcanzar metas especificas
para fines de competitividad y asegurar que prevalezcan.

El analisis anterior sirve para hacer una primera propuesta del recorrido
en el disefio y modelar el primer intento de aproximacién para estudiar a los

paisajes culturales gastronomicos publicos mismo que seguira nutriéendose con
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la evolucion investigativa. Pero que aqui se representa para hacer notar desde

donde se parte y como se va construyendo a partir de los huecos detectados

En el siguiente grafico, se presentan los diferentes estratos o aspectos que
sustentan el disefio para la modelizacién para visibilizar los Paisajes Culturales

Gastronémicos.

ILUSTRACION 16 SUSTENTO EN EL DISENO PARA LA MODELIZACION DE PAISAJES
CULTURALES GASTRONOMICOS.

4 N
Disefio responsable: es la sumatoria de todos los disefios que se basa en
valores como el respeto, la colaboracién, la empatia, visién holistica de los
problemas de disefio y la cosmogonia de los usuarios. podria tener un
alcance realmente ontologico y epistemologico.
o J

Ve \A

Pensamiento del disefio: la mezcla entre gestion, estrategia que tiene indicios de
coinsiderar al usuario y su contexto para generar propuestas enfocadas a soluciones de
corto y mediano plazo.

J
~

Disefio estratégico: como alcance de objetivos para lograr una buena gestién del
disefio y alcanzar las metas corporativas planteadas aun inpregnadas de una vision
capitalista.

J

Gestion del disefio: como herramienta organizativa enfocada a resultados, con un
enfoque lucrativo y eficientador.

FUENTE: ELABORACION PROPIA

La aportacion del disefio estratégico es la separacion o clasificacion de los
paisajes culturales gastronémicos, entre lo publico y lo privado, lo que nos da la
posibilidad de gestionar el disefio estratégicamente para cada una de las
categorias, logrando una retroalimentacion desde ambos contextos y sus
particularidades.

El pensamiento del disefio permite hablar del dmbito emocional del
disefiador y el contexto, hacer propuestas de disefio desde la légica y el sentido;
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desde lo subjetivo y objetivo. Ser pragmatico y empatico, lo que autoriza el uso
creativo de las ideas captadas en los contextos de los paisajes culturales
gastrondmicos privados y trasladarlas a los publicos, sin embargo, aun no es
suficiente la suma de estas tres metodologias del disefio, pues se requiere una
contextualizacion social que corresponda a las necesidades particulares de cada
entorno, motivo por el cual se apela al ultimo rubro.

Disefio responsable o disefio de respuesta que considera a la otredad como
un elemento crucial en la propuesta de disefio que atienda a los diversos actores
involucrados en el contexto. Debido a que el objetivo de la investigacion es
“Disefiar un método estratégico que permita el analisis de los paisajes culturales
gastrondémicos para preservar o reconfigurar la identidad de un lugar con
potencialidades”.

Pero no es perfil de competencia, sino de complementariedad en el entorno
dado, no es cambiar el contexto social y las propuestas de negocios a
franquicias. Para que los habitantes locales tengan mayores posibilidades de
comercializar sus productos; sino de complementar la oferta gastrondémica del
lugar comunicando adecuadamente sus valores. No sOlo comerciales, sino
también simbdlicos. A partir de ello, con la intension de resaltar sus atributos y
rescatar lo perdido, se busc6 hacer visible con la finalidad de renacer y re-
contextualizarse en el espacio publico y con ello fomentar la cohesién social

buscando fortalecer la identidad local.
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2.2 Laestéticaen los paisajes culturales gastronémicos

Los paisajes culturales gastronomicos se consideran lugares cargados de
connotaciones simbolicas que se han convertido en patrimonio a lo largo de la
historia de una cultura, en primera instancia gracias a la intervencion humana
para la adecuacion del espacio natural y en segunda, por construcciéon de un
lugar habitable para el grupo que lo apropia al lograr satisfacer sus necesidades.

Aunado a ello, existe una serie de apropiaciones culturales para facilitar
la interaccion con el medio y lograr articular los recursos para hacer eficiente su
aprovechamiento, mismos que en su cotidianidad y en su constante ejecucion
permiten desarrollar, a través de sensibilidades comunes, productos disfrutables
a través de formas estéticas, en este caso de un legado de productos
gastronomicos que han sido la construccion de un patrimonio cultural para los
habitantes e incluso para una nacion. Es a partir de la disposicion de los objetos
en “relacion con la cotidianidad -excepcionalidad con respecto a la belleza
humana nos lleva a uno de los mas importantes mecanismos de la cultura
popular latinoamericana, capaz de explicarnos algunos de los aspectos de la
cultura estética popular” (Acha, 2008, p. 48).

México posee grandes legados relacionados al paisaje no solo natural,
sino también cultural y particularmente en relacion con la gastronomia al hacer
bellas armonizaciones de sabores para lograr platilos complejos que se
representan cotidianamente en festividades de orden religioso y/o ceremonial.
Asi como, elementos de orden cotidiano que se aprovechan solo en
temporalidades del afio gracias a los periodos de recoleccion, como el caso de
algunos ingredientes domesticados y otros silvestres34.

Todo ello, conduce a apreciaciones sensoriales subjetivas de cada
integrante de un grupo civilizatorio que en comun validan las caracteristicas
sabores, visuales, olfativas y tactiles de un platillo que en el cotidiano repiten las
cocineras y los comensales lo disfrutan como parte memorable de una

celebracion o conmemoracion culturalmente determinada, tal es el caso del uso

34 Jitomates silvestres, hongos silvestres, tomates, chiles, tunas, insectos, pescados, hierbas, ..., solo
por mencionar algunos.
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de moles, salsas especiales, panaderia de culto, bebidas ritualistas, entre otros.
Que caracterizan las épocas especiales de cada comunidad y que se transforma
en cultura en su repeticion.

Es con base en percepciones sensibles, que se logran construir
apreciaciones de referente gustativo que se vinculan a todos los sentidos, a una
manera de tacto (Derrida, 2011), ajuicios basados en el lugar y legitimados por
una cultura que ejecuta pero que al mismo tiempo disfruta dichas
configuraciones que se logran en comun a partir de un aprovechamiento del
espacio y los conocimientos del grupo o grupos que lo habitan.

Son los orgullos y esfuerzos sociales por compartir esa cultura comun que
se establecen patrones de “aculturacién”® para crear una nueva cultura, una en
relacion con los seleccionados que se fusionaran con algunos mejoradores de
otras culturas que permitirdn embellecer los platillos para hacerlos atractivos a
los nuevos comensales o los que busquen una experiencia en relacion con la
gastronomia de un paisaje cultural gastronémico.

Los paisajes culturales gastronédmicos se vuelven entonces atractivos,
casi como objetos de deseo para los turistas, mismos que tendran una forma
diferente de apreciar al paisaje cultural con base a sus referentes culturales y
juicios reflexiéon (Kant, 2011, p. 76), mismos que se fundamentaran en una
comparativa en relacion con sus juicios estéticos previos relacionados con o
que produce placer y displacer en lo subjetivo, mismos que pueden estar
condicionados por relaciones estéticas de su propia cultura gastronémica o de
las altamente difundidas a nivel nacional e internacional, que de tener
intenciones de encontrarse con experiencias exoticas, estos asumiran mayor
apertura o umbral referido a sus apreciaciones estéticas en relacion con el lugar
sede gastrondmico, que son atractivos para visitar y disfrutar para construir una

nueva experiencia estética®® (Schaeffer, 2005, p. 77).

35“Tender a “mejorar” para crear otra cultura; recibir o asimilar la ayuda o los bienes aportados
sin cuestionamiento” (Villalobos & Ortega Salgado, 2009, pag. 33). Esto haciendo una analogia
de los “mejoradores” provenientes de la cultura de la gastronomia francesa.

36 Referida por Jean Marie Schaeffer, “El fin principal de la relacién estética no es formular un
juicio apreciativo, sino la experiencia estética en si misma en tanto que actividad cognitiva
regulada por su indice de satisfaccion interno” (2005, p. 77).
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El lugar sede o receptor que se vuelve en un paisaje cultural gastronomico
atractivo de conocer o disfrutar para los no habitantes —es decir, visitantes y
turistas— experimentaran una “sensibilidad popular’. Proveniente de la cultura
estética que sefiala Juan Acha como” el conjunto de nuestras relaciones
sensitivas con la realidad del entorno, y cuyas preferencias y aversiones, ideales
y sentimientos de belleza, se objetivan en las necesidades y satisfacciones de
nuestra sensibilidad o subjetividad estética colectiva” (2008, p. 30). Katya
Mandoki Refiere en una posible e inmediata definicion a la estética como “la
negacion a lo racional” (Mandoki, 2008, p. 40).

La gastronomia vista como un sistema simbdlico, se sustenta en una serie
de juicios de valor y de gusto que responden a subjetividades y objetividades
individuales y sociales, dentro de la cual, se construye una estética social que a
través de la legitimizacion colectiva en un entorno democrético se constituye la
eco-estética. Que responde a modelar, mediar las pasiones individuales y
colectivas que generan sensibilidades y sociabilizaciones sensitivas que dotan
de identidad a tanto al individuo como al tejido de relaciones que se desarrollan
de manera artificial (Acha, 2008, pp. 31-33).

La advertencia en este apartado es que la éptica desde donde se ve la
estética no es desde el juicio estético institucional, pues la estética gastrondmica
se busca separar de las formalidades para encontrar los valores simbdélicos-
sensitivos en los cuales radica la cultura estética gastronémica de un paisaje
cultural gastronémico. Por tanto, se considera se conforma por el juicio expresivo
y el juicio del gusto que a nivel estético tienen identidad propia con
intencionalidades desde ambas partes condicionadas por las habilidades del
“gustante” para decodificar la intension del “expresante” como una actividad
cognoscitiva relacionada con un indice de satisfaccion individual. (Schaeffer,
2005).

Los paisajes culturales gastronémicos, son constructos hechos por el
hombre que cuentan con una serie de expresiones individuales y colectivas que
generan identidad para sus habitantes y los hacen lugares uanicos en
comparacién con otras localidades y grupos sociales, esto gracias a las
experiencias del entorno que generaran comprension y eso conduce a

conocimiento que se codifica en expresiones cargadas de experiencias que se
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decodifican por los usuarios —en este caso gastronémicos— a traves de otras

cargas cognoscitivas que en conjunto constituyen una experiencia estética.

2.3.1Juicios de valor

En los paisajes culturales, y especificamente en la gastronomia, los juicios del
gusto estan altamente ligados a las subjetividades del individuo como respuesta
a una serie de condicionamientos sensibles que conforman la experiencia
estética. El juicio para Kant en Beuchot “en la experiencia estética, como
expresion o signo, no puede tener la universalidad y necesidad de los juicios
cientificos, sin embargo, este tipo de juicios tienen su universalidad en su
singularidad” (2012, p. 17) es decir, estos juicios valorativos se vuelven comunes
al ser aceptados, demandados y consumidos por el grupo que lo prepara.

Por otra parte, existe otro tipo de construccién gastronomica que se base
en la mayoria de las ocasiones en la deconstruccion de platillos de una cultura
determinada y se vuelve un acto que busca sublimar al comensal a través de la
forma de expresién del autor del acto poiético codificado en un platillo de orden
culinario en un espacio que se codifica toda una serie de emociones,
conocimientos y reflexiones a través de la critica del individuo que lo degusta los
que constituyen la experiencia estética.

Con ello, la intension es remarcar la salida de la institucionalizacion del
gusto para darle cabida a la legitimacién social en los juicios del gusto®’. Es en
Beuchot que refiere a Kant “que la educacién del gusto regula al placer y el placer
es el eje de la experiencia del mundo” (2012, p. 44), y que es la gastronomia de
experiencia en muchos de los proyectos a lo extenso del mundo, sino una
propuesta enfocada a generar placer a través de tocar al comensal en sus
sentidos con una intension haptica (Derrida, 2011).

Se entiende que la educacién del gusto por el disfrute gastronomico y los
espacios donde este se da, no solo tuviera que referir a la escuela o a las

instituciones que lo determinan. Las cuales, pudiesen tener un comportamiento

87 Une conceptos generales con percepciones particulares preparadas por la imaginacion. El
gusto es el placer par la armonia entre el entendimiento y la imaginacion. El juicio del gusto
pretende ser verdadero o vélido para todos. (Beuchot, 2012, p. 45).
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hegemoénico, sino a la legitimacién de la sociedad al aceptar los sabores,
procedimientos y saberes que trascienden de generacion a generacion. Donde
se intuye que existe una aprovechamiento a partir de la articulacion de actores
de wuna red gastronOmica para ejecutar propuestas de experiencias
gastronémicas en espacios privados, inspiradas de un paisaje cultural
determinado.

Es donde los juicios de valor tienden a hacer la critica hacia lo bueno como
el juicio del gusto referido a la identidad cultural de los ingredientes y las maneras
de producirlo, con el respeto a las técnicas, los procesos de agricultura y sus
temporabilidades de produccion para alcanzar los sabores originales de los
ingredientes y en el proceso de la transformacion del alimento este conserve sus
caracteristicas originales que permiten valorar lo bello del producto en los juicios
del gusto, hacia sensibilidades de la remembranza y el simbolismo socio cultural
de cada region, con el respeto a la hetereogenidad (Pretini, 2003).

Es por ello, que los paisajes culturales gastronémicos son los espacios
gue habilitan la posibilidad de preservar lo bueno a través de los juicios del gusto
colectivo, que se pudiera universalizar no solo a través de los juicios individuales
sino también por medio de los juicios de valor que trascienden a las
sensibilidades y que adquieren una serie de connotaciones referentes al valor

de uso, de cambio y simbdlico.

2.3.2 Momentos estéticos en la gastronomia

A lo largo de la historia, el hombre ha hecho la intervencion de la naturaleza y
con ello construido a los paisajes culturales, dentro de los cuales se gesta la
gastronomia social (tradicional). La cual, se manifiesta en una serie de rituales,
mitos, en lugares y fechas especificas que pudiera entenderse ciclica en su
grado cero, que se puede denominar la estética gastronémica de origen o
estética gastronomica patrimonial.

Pues es la legitimacion social de los saberes y sabores, condensados y
reproducidos generacion tras generacion a través de técnicas, uso de utensilios
y conocimiento de ingredientes para construir relaciones identitarias, las cuales,

responden al juicio del gusto que pudiera ser también un acto de conocimiento
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generacional referente al sabor.®® En dichos actos se desarrollan conocimientos
gue se vuelven tecnologias e incluso ciencias manejadas por la sociedad que
los practica (Latour & Hermant), teniendo en referencia del imaginario colectivo
los resultados finales a los que se debe de llegar, como ejemplo de ello,
pensemos en una tortilla, existe todo un constructo cientifico que dominan las
culturas locales para tratar al maiz, al someterlo al proceso de nixtamilizacion
ablandar y limpiar al grano ya seco y poderlo moler, de tal forma que se logre
unir, ser elastico y en su sumatoria de procesos se logre una tortilla cocinada,
gue no se rompa, que sea flexible y logre sostener la humedad de un platillo pero
también se pueda doblar para hacerla taco.

Para lograr dicho resultado, se hace una sumatoria de procedimientos y
técnicas que son del dominio de la poblacién que lo ejecuta y que también sirve
para alimentar a un grupo determinado pero que ademas se sostiene en juicios
estéticos sustentados en su forma, y textura, que trascienden a los denominados
juicios reflexivos al compararlas con otras versiones de tortillas previamente
probadas y que debieran como minimo tener esos estandares cualitativos.

Sin embargo, esto vagamente responde a una micro realidad, de las
multiples que constituyen el sistema gastronémico de los paisajes culturales,
pues en la observacion, se puede entender el como se integran a través de una
serie de momentos que constituyen relaciones de poder a lo largo de la historia,
estructurados por la dialéctica que los separa en tipologias de la gastronomia
mexicana, las cuales aun existen y siguen interactuando unas con otras, a pesar
de los procesos de transculturacion con la adopcion de nuevos ingredientes que
constantemente reconfiguran a las propuestas alimentarias.

Motivo por el cual, algunos son subordinados por las apreciaciones
estéticas y juicios de valor de la hegemonia politico-econémico-social que crea
el sistema preponderante, la cual, también estructura clases sociales, que
responden a gustos distintos que se sustentan en legitimaciones sociales o de

grupos de poder con estructuras cognoscitivas formales referentes a la

38 Al sapiente se lo llama asi por el sabor: (Sapiens dictus a sapore). Puesto que el gusto, asi
como es adecuado para distinguir los sabores de los alimentos, de igual modo el sapiente tiene
la capacidad de conocer las cosas y sus causas, en cuanto, todo lo que él conoce lo distingue
segun un criterio de verdad. (Agamben, 2016, p. 8)
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educacion escolar, a los aprendizajes culturales en comparacién con otras
culturas y la transmision de conocimientos formales, es por tanto que, la eco
estética pudiera explicar este fendmeno dado que depende de la vision cultural
gastrondmica de cada estrato social. Pues “la educacién familiar y publica
marginan a nuestras mayorias demografica del acceso a las artes” (Acha, 2008,
p. 37) y en este caso a las otras gastronomias o propuestas culinarias.

Son las clasificaciones de los momentos que conforman a la gastronomia
mexicana como se explicé anteriormente, tiene una estructura tipologica referida
a la gastronomia: prehispanica, mestiza, nacional, popular y alta cocina. Dentro
de los cuales, los primeros tres se considera pudieran pertenecer a la estructura
tipolégica de patrimonio cultural®® que responde a una serie de fenémenos
simbidticos y dialécticos, que pueden seguir prevaleciendo debido a las
sensibilidades colectivas de los grupos étnicos que aun persisten, pero que
lentamente han ido desapareciendo.

Los fendmenos sociales-culturales y la transculturacion que configuran la
historia del pais permiten discernir los momentos de cambio o adopcién de
nuevas actividades en torno a los paisajes culturales y la gastronomia, lo que
antes no poseia un valor estético dentro de una cultura, ahora se rescata y con
un buen discurso esto retoma re-significacion en los grupos culturales actuales,
redisefiando con el paso del tiempo los espacios para adecuarlos a las
necesidades de la sociedad hegemonica de cada época y las ideologias que
guiaron su toma de decisiones.

Uno de esos grandes momentos histoéricos, fue la dialéctica transcultural
gue se dio en la época de la conquista y aun antes de la llegada de los espafioles,
con los ingredientes y técnicas. Los cuales, lentamente se introdujeron y
generaron una serie de mezclas en los sabores del viejo continente con la
gastronomia prehispanica. Se considera que con base en el proceso de
transculturacién propuesto por Fernando Ortiz en Villalobos y Ortega (2009,
p.34), fue el contexto de la implantacion de una nueva cultura sobre la cultura

indigena lo que motivo lentamente ir aceptando nuevos ingredientes y formas de

39 “Es un conjunto de bienes muebles, inmuebles e inmateriales que hemos heredado del pasado
y que hemos decidido que merece la pena proteger como parte de nuestras sefias de identidad
social e historica.” “que son obra humana” (Querol, 2010, p.11).
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comer, digamos que la fase transigente al buscarse un espacio en no perder sus
sabores para pasar a la fase adaptativa en donde se reacomodaron los gustos
de cada cultura y convivieron pero cada uno por separado, y después llego la
fase reivindicadora donde las culturas empiezan a probar productos locales y
foraneos, y llega la fase integrativa donde nace la gastronomia mestiza.

Dicho proceso gener6 un nuevo desarrollo estético de la ideologia
hegemonica de los conquistadores, construyo un nuevo paisaje cultural que
transformé la forma de vida de los habitantes prehispanicos. Con ello, lo estético
de la cultura prehispanica quizas no respondio a lo feo, sino mas bien fue la
estrategia de los grupos dominantes*’ para generar acciones de indiferencia o
insignificancia (Mandoky, 2006, p. 172), sobre las poblaciones dominadas para
gue se abriera paso a la nueva sociedad dominante.

La cual, tiene un enriquecimiento a través de la fusion gastronémica, que
“se cristalizaria con la opulenta singularidad de la cocina mexicana” (Novo S. ,
2010, p. 30) que fue diferente debido al gusto de cada grupo étnico proveniente
de la nueva Espafia y la region donde se asentd. En las cuales impero la
glotoneria, los hartazgos, la cocina espafiola de los grupos de poder, que denota
el gusto por lo saturado, por lo abundante, lo barroco dejando casi intacta a la
dieta de la raza india (lbid., 100), en contraste con la simple, sencillo de la
prehispéanica.

En cambio, la gastronomia nacional responde a fendmeno de “narrativas
para crear un sentimiento compartido de pertenencia y comunidad a través de
las personas” (Ayora, 2012, p. 43), la recuperacion de aquellos platillos
emblematicos de la época conventual con la mezcla del maiz, el frijol, los
tomates, el cacao, poco a poco fueron disefiando una nacién homogenizada.
Con mayor diversificacion y refinamiento por el contacto con Europa, es la época
de la ilustracion y con ello la llegada de pensamiento del viejo continente,
principalmente del francés, la estructura de la nacion se constituye en torno a

una estética francesa importada por Porfirio Diaz. Se ocultaba la existencia de

40 Que incluso existieron desde antes de la llegada de los espafioles, pues se narra cémo se hizo
una coccion de carnicos y productos provenientes de los lugares de Coyoacan, por 6rdenes del
rey para que la poblacion que no aceptaba a su nuevo mandatario se doblegara ante ellos a
través del deseo por el olor de los alimentos, y quien se negara a ingerirlos moriria de hambre, y
asi ltzcoatl pudo sumar a través de la comida a un pueblo més (Novo, 2010, pags. 12-13).
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multiples grupos étnicos y regiones con la intencion de hacer de México una
nacion integrada que aceptaba la aportacion y modernizacion de otras culturas
principalmente extranjeras del viejo continente, para la estructuracion y
diseminacién de los iconos y simbolos de identidad nacional, (ibid., p. 44)

Después ingresa otro momento que es impulsado por los consumos
culturales mediatizados, para México es aproximadamente en los afios 60°s, se
integra la gastronomia industrializada, la cual, se sustenta en un discurso que
simplifica las acciones de las amas de casa, economiza y ahorra en el consumo
de tiempo, energia y dinero, (Pollan, 2014) se promueve que es igual y muchas
veces mejor que los productos originales y tiene una alta produccion visual y
discursiva, el disefio grafico e industrial esta presente practicamente en todo su
proceso, la logistica de entrega es accesible practicamente para cualquier
individuo y puede consumirse con lo “minimo” de recursos, el desarrollo de los
sabores tiene un alto grado de estudio para que le guste al comensal y muchas
veces se vuelva adictiva, esta permea de manera totalmente artificial a los
espacios de consumo masivo, pero lentamente va permeando a los espacios
tradicionales e identitarios. Se puede considerar la comida del capitalismo puro,
la cocina global con unos cuantos toques de sabores locales que les permiten el
ingreso a los mercados internacionales.

Por altimo, la alta cocina, que ingresa desde la llegada de los franceses,
con métodos en las preparaciones, técnicas mesuradas y comprobadas, con la
eliminacion de excesos de integrantes en los platillos para destacar los sabores
originales de los ingredientes. A nivel mundial, comienza la preocupacion y
busqueda exhaustiva por los ingredientes mas sofisticados y raros para ofertar
dentro de los espacios gastrondmicos, la preocupacién por la estética
institucionalizada y los conocimientos adquiridos de manera formal, tienden a
generar una busqueda de la perfeccion en las técnicas para destacar los
sabores, en las ambientaciones para para desarrollar experiencias sensibles que
permitan el juicio estético. Todo es pensado, estructurado y disefiado para atraer
a los comensales nacionales e internacionales con constructos estéticos que
responden a la nueva orden de la estética hegemaonica contemporanea.

Es por ello por lo que los paisajes culturales gastronémicos no pueden

existir de manera natural, pues todos son adaptados y adecuados por el humano
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para su aprovechamiento y simplificacion para abastecer sus necesidades, que
en individual y colectiva construyen conforme a su cosmogonia, pero ademas en
cuanto a las sensibilidades de belleza a las que responde cada poblacién. Es
por tanto que, los aprovechamientos de ciertas plantas mezcladas con proteinas
generan sabores muy diferentes a los que se encuentran en otras regiones
geograficas de cualquier lugar, que traen como consecuencia la preparacion de
platillos con caracteristicas practicamente autéctonas al introducir los sabores de
ingredientes locales, en los que poco a poco se va edificando la compleja
estructura de la cultura estética de cada localidad, que poco a poco se ha
transformado con los procesos “civilizatorios” que adoptan nuevos ingredientes
y técnicas, ademas de productos y discursos que estan sustentados en fomentar
el consumo objetual de disefio mas alla de los consumos simbdlicos que dotan

de identidad a una sociedad.

2.3.3 Articulacion de la estética para generar el discurso contextual de
valor.

Existen momentos dentro de la gastronomia que son susceptibles a cambios
cuantitativos en la razén de oferta — demanda, precio-producto, que pudiera o
transforma los habitos culturales de consumo de algunos ingredientes, que se
sustituyen por otros. Las transformaciones en el juicio del gusto social a través
de la eco estética (Acha, 2008), buscan explicar cdmo influyen en la construccion
identitaria de los paisajes culturales gastrondmicos para que se integre la nueva
oferta de ingredientes a los consumos culturales de una sociedad y las
transformaciones en los juicios estéticos.

Es por ello, que se considera que a través de la estética se puede generar
una lectura para que habilite a la presente investigacion a analizar y reflexionar
los momentos historicos y como se conforma la identidad en los paisajes
culturales gastrondmicos y de esta manera determinar cuales son los elementos
clave referidos a las experiencias estéticas y juicios estéticos que pudieran
determinar los espacios en los que se debe de trabajar para visibilizar y/o

re/configurar y salvaguardar el patrimonio cultural.
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Son similares a los juicios estéticos puros kantianos que también
facilmente con una estructuracién cognitiva social podrian evolucionar a los
juicios estéticos empiricos en cuanto a los juicios de valor o juicio estético de
Kant que los clasifica que puede y/o integra muchas de estas relaciones
sensitivas, y sentimientos estéticos en la objetivacion de necesidades no solo
alimentarias, sino que también responden a un subjetivo juicio del gusto en la
cual se puede leer diversos entornos e identitaria que proyectan las culturas en
su cotidianidad, con una mezcla de” El simulacro” de jean Baudrillard en la
construccion de una hiper realidad ha edificado representaciones de la realidad
que afectan la linea divisoria entre lo real y lo imaginario, ejemplo de esto es la
impresion de alimentos o cocina molecular que des-configura realidades para
constituirse en ideas imaginadas que se traducen a nuevas realidades o hiper
realidades gastrondmicas. Que como lo refiere Vaskes Santches (2001) citando
a Baudrillard el simulacro es la no realidad y el exterminio de la realidad.

Lo que se opone a la simulacién no es lo real, sino la ilusién*!. Existen
muchas falacias a cerca de la gastronomia construyendo hiper realidades a
través de productos disefiados y configurados para aportar los nutrientes
necesarios que el cuerpo pudiese necesitar, aislandolos de los que se
consideran nocivos para de esta manera proporcionar los aditamentos
necesarios para la nutricion del individuo.

Esta ilusién gastronémica trasciende hasta la toma de fotografias que
construyen un paisaje que desde su concepcion estuvo pensado para vender,
simulando situaciones del comensal con coloridos inexistentes, animando
productos que no tienen vida para generar un contacto con las emociones del
consumidor como si este le hablara y fuera tan inteligente para transmitirle sus
beneficios a partir de la imagen.

Del otro lado, tenemos la aproximacion a lo real que se construye en un
ambito social, dentro de un cumulo de interacciones que son producto de una

sumatoria de conocimientos generacionales que se han transmitido

41 Para Baudrillard la ilusién no es reconocida como un error, su valor es equivalente exactamente
al de la realidad. Pero una vez reconocida la ilusion como tal, deja de serlo. El crimen perfecto
p. 76.
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correctamente para preservar la especie humana a través de la biodiversidad
local y las mezclas propias de cada localidad e individuo en su singularidad.

La estética gastronomica responde a educaciones sociales que se
constituyen a través de una serie de circunstancias politicas, sociales, culturales
y econémicas que responden a temporalidades a cosmogonias que tienen una
serie de significaciones y representaciones que constituyen el disfrute de lo bello
de los productos gastronomicos geo-localizados con una estética de la
originalidad (Baudrillard, 2005).

Misma que se des configura al tratar de reproducirse en otros ambientes
como los restaurantes o los propios libros de cocina, tratando de meterles un
caracter de hiper-innovaciéon, para las masas consumidoras de productos de
“artes gastrondmicos”, ya no se come cultura, se consumen productos banales
gue prontamente van destruyendo lo poco que queda de realidad en ellos.

Motivo por el cual es importante establecer los preceptos de la estética
gastrondémica para entender que al igual que la realidad, existen multiples
estéticas gastronomicas que pueden modelarse a partir de la eco estética de
Juan Acha (2008), como esa estética localizada que permite al individuo disfrutar
y valorar desde su espacio que le dota de identidad.

Los valores gastronOmicos que responden a una serie axiolégica
principalmente de comportamientos sociales consecuencias de cargas politicas
y econémicas de abundancia o carencia constituyen a los consumos culturales
que distan un poco del comportamiento planteado por la economia referida al
consumo de bienes y servicios por “obviedades” entendidas desde la necesidad
o deseo. Sin embargo, para los consumos culturales la sociedad va generando
una serie de significaciones que atienden a comportamientos de las
multiplicidades de una cultura.

Situemos al caso de los chiles en nogada, platillo emblematico mexicano
gue se desarrolla en un contexto de independencia, que los grupos hegeménicos
constituidos principalmente por politicos e intelectuales trataron de dar
representatividad del hecho historico a través de la configuracion de un platillo
con una alta complejidad en sus sabores que integra los colores de la bandera
mexicana, con la mezcla de algunos productos nativos pero que claramente

representa la simbiosis entre la cocina espafola y nativa teniendo como
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resultado un producto gastronémico criollo que sintetiza a un paisaje cultural y
trata de inmortalizarlo al solo consumirse en la época de septiembre que es
cuando se celebra la independencia de México. y que ademas esta condicionado
en su autenticidad a los ingredientes que solo se pueden conseguir de forma
natural en una temporada limitada.

Esto ademas, se carga de mayor complejidad en su proceso de
elaboracion pues solo una cocinera o cocinero amante de su actividad puede
ejecutarlos pues el proceso es altamente laborioso que empieza por conseguir
los ingredientes en lugares especificos como mercados o dias de plaza, con
productos procedentes de diferentes regiones como las nueces de castilla
frescas procedentes de zonas altas, el acitron de lugares aridos, la granada de..,
el chile poblano (con denominacion de origen) por su trascendencia historica, el
perodn, los pifiones, la carne, el perejil los duraznos, el queso y las especias.

Este producto ademas este cargado de conocimientos y manejo de
productos por especializados en la gastronomia como son las monjas, que tienen
un laboratorio para hacer experimentos a partir de ingredientes accesibles solo
para ciertas clases de poder como lo son los religiosos. En un analisis el chile en
nogada entra en los siguientes aspectos:

A nivel politico: los ingredientes y su configuracion esta determinado por
una forma de pensamiento que responde claramente a la toma de decisiones de
grupos de poder que quieren instaurar una nueva nacion y difundirla lo mas
rapido posible no solo a nivel nacional sino internacional.

A nivel econdmico: no solo responde a cuestiones de consumo sino de
accesibilidad a los ingredientes, conocimiento de estos que obviamente exigen
un nivel cultural o de conocimiento en donde no toda la poblacién hasta nuestros
dias es capaz de profundizar en sus conocimientos,

A nivel socio cultural es donde se descarga toda la identidad de la
poblacién mexicana con la complejidad de mezclas para producir una cocina
barroca altamente adornada no solamente en sus montajes sino también en sus
sabores y mezclas, habla de un pueblo laborioso, que busca la perfeccion para

seducir al comensal en todos sus sentidos y lograr trascender al gusto. Esta es
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una aproximacién axiolégica a lo que rige uno de los tantos platillos que
conforman las cocinas mexicanas®2.

Es evidente que existen aun muchos huecos en las definiciones
gastrondmicas y las acepciones se diversifican, cada que se integra alguna
palabra. Es por ello por lo que, la teoria gastronGmica es poca o se encuentra en
la misma situacion del disefio, en cuestion de sus definiciones, sus conceptos y
aun en procesos de definiciones metodologias para establecerse como ciencias.

Ante tal situacion, se decide trabajar con la teoria fundamentada para
desarrollar un analisis a través de ramificaciones de acuerdo con lo observado
para construir el andamiaje de los supuestos tedricos desde donde se trabaja
(Trinidad Requena, Carrero Planes, & Soriano Miras, 2006).

En contraste, para establecer y analizar la condicion de poder en la
estructura cultural gastronémica local, regional, nacional e internacional son
necesarios los estudios culturales para establecer la relacién de los medios de
produccion y adora de masificacion —distribucion y mediatizacién— con la cultura
gue posee paisajes culturales gastronOmicos con caracteristicas patrimoniales
(Hall, 2006).

42 Diana Kennedy refiere que no solo existe una cocina mexicana configurada, sino que esta
estructurada por diferentes cocinas gracias a los diferentes grupos étnicos que hasta nuestros
dias la han preservado.
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CAPITULO lIl: MARCO METODOLOGICO

3.1Construccion de marco metodoldgico

La pérdida de conocimientos, las redes de comercializacion y el interés por las
nuevas generaciones para ejercer un hacer hereditario correspondiente a las
artesanias que cruzan a la gastronomia tradicional son una fuente de referencia
para entender la trascendencia de buscar visibilizar las areas donde se ejecutan
actividades relacionadas con la significacion e identidad culinaria de cada lugar
como componente cultural con mudltiples valores, articulado por diferentes
contextos que constituyen espacios culturales singulares.

Motivo por el cual, es necesario buscar las formas de promover las
actividades que fomenten el uso y disfrutes de lugares cargados de significados
sociales a través de su repeticion cultural mediante los haceres y conocimientos
cotidianos para que preserven de manera consiente el patrimonio cultural
intangible, ademas de revalorizar las actividades y despertar el interés por parte
de los hacedores y los nuevos aprendices a seguir ejecutdndolas y asi no perder
los afios y hasta siglos de conocimientos como lo sefiala el resultado del trabajo
de Martha Turok y Carlos Bravo en Lourdes Arizpe (2006, pp. 52-53).

El apoyo a oficios e industrias de la gente*3tiene una fuerte connotacion
de proteccion debido a la intencion de evitar la homogenizacion cultural.
Fendmeno que cada vez es mas arrazador con las culturas milenarias o
centenarias de diversas partes del mundo. Una de las categorias que se suma a
la vulnerabilidad de desaparecer son los paisajes culturales gastronémicos pues
concentran una suma de acciones, técnicas, utensilios, conocimientos,
ingredientes, lugares y paisajes individuales que estan constituidos un binomio:
la parte natural y la intervenida por los habitantes que hacen cultura dentro del

lugar a través de sus diversas expresiones, como la musica, las artesanias, la

43En contra de la organizacién comunal, postura de agendas para proteccion y preservacion del
patrimonio cultural en Japon y especialmente en la india hecho por Gandhi, en oposicion a la
industrializacion, vista como “los valores asiaticos” Arizpe (33).
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danza, el teatro y la que es trascendental para fines de esta investigacion: la
gastronomia.

Ante esta situacion, y dado el bajo numero de investigaciones
académicas, en torno a los paisajes culturales gastronomicos, que puedan dar
un rumbo tedrico, permiten justificar el aproximarnos a este fendmeno. Pues, se
considera necesario un trabajo que permita teorizar el comportamiento
materialista histérico de estos espacios.

Por tal motivo, se considera pertinente la teoria fundamentada de Glasser
y Strauss (1967) partiendo desde la éptica de la dialéctica materialista de Marx
y Engels (Zbigniew, 1984) sin la intension de profundizar en sus teorias
econdémicas, sino como un fundamento para plantear el rumbo de nuestra
investigacion sustentada en las constantes que se establecen en cuanto a la
generacén de valor —plusvaia—. Es por ello, que el disefio de la metodologia
consta de dos apartados para representar el como se aborda la presente
investigacion y cudles son las caracteristicas del problema que se esta
abordando.

La primera parte del método para abordar a los paisajes culturales
gastronomicos es desde la dialéctica del materialismo. En la posmodernidad, la
ontologia ha retomado su vitalidad al buscar entender al ser humano en su
naturaleza y la construccion de relaciones que se establecen a partir de multiples
interpretaciones y adecuaciones para hacer de ella un espacio seguro para
habitar, que permite el desarrollo de multicontextos de indole social y cultural
gue codifican identidades colectivas; sustentados en saberes ancestrales,
transmitidos de generacion a generacion que han permitido que la especie se
preserve. Dentro de los saberes mencionados se encuentra la gastronomia y
como contexto los paisajes culturales.

Gracias a la apertura de la posmodernidad es que hoy se pueden realizar
trabajos cientificos de corte social. La relevancia de establecer un proceso
metodoldgico sustentado en el disefio abre multiples posibilidades a través de la
epistemologia y ontologia para aproximarse y reflexionar acerca de las
interpretaciones cosmogonicas desde terrenos holisticos que configuran los

paisajes culturales gastronémicos.
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Dando la oportunidad de hacer trabajos multidisciplinarios e
interdisciplinarios, por medio de la busqueda de caminos metodoldgicos ya
recorridos y si es necesario trazar nuevas formas y construir conocimiento a
partir de los hallazgos responsablemente encontrados, sustentados en la
rigurosidad del método cientifico, que establece los criterios necesarios para
conseguir informacion de forma estructurada y se pueda mecanizar su
obtencion.

Un método contemporaneo, que resulta util para desarrollar la
aproximacion a los paisajes culturales gastronémicos es retomando de la
dialéctica marxista, pues, se basa en la concepcién del materialismos histérico*
y logico, a partir, de la idea que la naturaleza es dindmica, que tiende a
evolucionar interrelacionada entre las partes y su todo, Zbigniew la refiere a la
dialéctica Marxista como “la teoria, la cognicion y la transformacion del mundo y
la realidad observada como un todo dinamico con objetos y acontecimientos
interrelacionados y condicionados,..., en continuo movimiento y desarrollo”
(Zbigniew, 1984, p. 22).

En este dinamismo observado, conceptualizado y estructurado por Marx,
la singularidad cultural y gastronémica de los paisajes culturales gastrondmicos
estan interrelacionados unos con otros, pues la fragmentacion del complejo
sistema gastrondmico responde a una serie de interrelaciones de variables que
se tienen que investigar de manera adecuada (Rosental & Ludin, 1956), con el
planteamiento epistemoldgico apropiado.

El objetivo de establecer un método te6rico que cumpla con las cualidades
epistémicas propias para lograr la investigacion transdisciplinaria que permita
integrar variables dindmicas y vivas*® desde diversas 6pticas, condicionadas a
diversos cambios sociales, politicos, econdmicos y hasta espirituales, que

responden al comportamiento cultural de una sociedad en sus relaciones,

4“Modelo de aproximarse a la realidad, propuesto por Marx y Engels, que se sustenta en la
integracion relacional entre clases, grupos sociales y medios de produccion como satisfactores.
Segun Larrin (2007, Pp.., 55-56) en el trabajo de Marx y Engels, “Marx queria afirmar su
conviccion de que la conciencia no es independiente de las condiciones materiales, contra el
idealismo, y que la conciencia no es un reflejo pasivo de la realidad externa”.

A diferencia de Hegel donde la construccion del mundo materia es subjetiva, generando una
construccion especulativa de la realidad material. (Larrain, 2007). Motivo por el cual y para fines
de este trabajo se toma el trabajo de Marx.

45 Referidas a la teoria de sistemas y metabolismos (Maturana, 1996).
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estructuras y discursos en los diferentes contextos. Razones que justifican la
implementacion de la dialéctica Marxista.

Pues, los paisajes culturales gastronémicos requieren diversos procesos
de analisis de informacidén que se considera partira desde la interpretacion del
mundo materialista u objetual de los productos gastronémicos que existen dentro
de los paisajes culturales publicos hasta llegar a interpretar los grandes cambios
sociales acontecidos en lugares visiblemente considerados PCG.

Motivo por el cual, desde la éptica de la interpretacion como lo refiere
Zbigniew “la dialéctica como método trata de identificar las leyes de
transformacion del todo” Harvey (1973) citado en Rykiel (Zbigniew, 1984, p. 22).
Y es que se considera que, los paisajes culturales gastronémicos no quedan
exentos de los constantes cambios y transformaciones. Pues como lo refiere
Querol (2010), tienen un grado alto de vulnerabilidad que para las cuestiones
culturales y étnicas que acontecen en ellos estan sujetos a constantes cambios
debido a que estan vivos.

Razon por la cual, se hacen visibles en la penetracion y adopcion de
nuevos productos o ingredientes adecuandolos a la cultura de manera
metabolizada a través de la simbiosis cultural, donde conviene investigar el
proceso de adopcion de la gastronomia tradicional, popular y alta cocina, en
entornos sociales y si éstas sufren un proceso de hibridacion o llegan como
elementos nuevos y es replicado —imitado— en su totalidad.

La dialéctica materialista tiene sustento en el ser a nivel ontoldgico, que
objetualiza y teoriza en cuatro momentos dialécticos relacionados con 1) la
concepcion de la naturaleza como un todo coherente, 2) el mundo materialista
esta en constante cambio y renovacion, 3) la naturaleza tiene una suma de
transformaciones evolutivas generadoras de cambios cuantitativos que a largo
plazo se traducen a cambios cualitativos, 4) Las contradicciones internas viven
en un ambiente bivalente que produce la transformacién (Rosental & Ludin,
1956). Para Zbigniew (1984, pp. 21-22) la dialéctica a su vez esta conformada
por cinco pilares “el materialismo, el dinamismo, las contradicciones, el holismo
y el humanismo”; si se analiza la interpretacion de ambos autores se entienden
sus similitudes en los cuatro primeros momentos, el humanismo es redundancia,

donde ocurre el materialismo y para quiénes.
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Motivo que a nivel metodoldgico justifica la implementacion del modelo de
la dialéctica Marxista con el que se pretende hacer una aproximacion a los
procesos gastrondmicos que acontecen en determinado lugar, entender sus
configuraciones contextuales que permiten articular a los paisajes culturales
gastronémicos desde diferentes angulos que integran a grandes rasgos la
composicién y ejecucion de procedimientos gastronémicos.

Es por ello, que, a través de diversas técnicas, momentos historicos,
discursos, valores simbadlicos, discursos contextuales y saberes generacionales,
que podrian ser patrimoniales. Se configura un espacio para la lectura
sociocultural que responden a la infraestructura Marxista como una serie de
actividades laborales en torno a la gastronomia configurada como sistema
gastrondémico que componen la super estructura de la sociedad y cultura que se
configura en los haceres y saberes gastronémicos, sin excluir a ninguno, mas
bien con la intencién de entender los momentos dialécticos dentro de los paisajes
culturales gastronémicos.

El sistema alimentario de México como lo define Lopez Morales (2013,
p.14) es:

... un elemento fundamental de la cosmogonia... que rigen al hombre de maiz
como el ciclo agricola, y la organizacion social de las comunidades que ejercen
sus saberes en el cultivo de la milpa y el fogén y lo van transmitiendo de
generacién en generacion.

Sin embargo, se debe de entender que faltan elementos que construyen la
identidad de la gastronomia mexicana con sus multiples argumentos. Pues no
solo es el cultivo de la milpa, sino trasciende mucho mas alla de una simple
domesticacién de ingredientes. Entendiendo que la gastronomia mexicana la
configuran una serie de usos y saberes en torno a los ingredientes con una
ubicacion geografica muy especifica en el pais.

La investigadora Gastrondémica Diana Kennedy, concluye que los saberes
y haceres responden a la geografia nacional, configurando una serie de cocinas
tradicionales y lo rectifica Igor Ayora (2012, p.14) al referirse a la gastronomia de
la nacion como la configuracién de una serie de gastronomias regionales. Que
se desprenden de una interpretacion étnica e implementacion de productos
nativos mezclados algunas veces con ingredientes provenientes del viejo

continente o traidos por los espafioles.
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De tal modo y por el cual, el método de la dialéctica Marxista y Engeliana
tiene una gran pertinencia que a continuacidon se sustenta, dadas las
caracteristicas del sistema alimentario mexicano. Para fines de esta
investigacion se toman en cuenta los cuatro factores clave que definen al
materialismo dialéctico de Marx. Como los elementos in/evolutivos de los
cambios del sistema gastronémico siempre vivo que a la vez atiende a la
concepcion del paisaje cultural como un producto patrimonial en un nivel
etnoldgico e intangible, por ser considerado herencia de “identificacion étnica, a
través de un objeto de ritos, mediante elementos culturales materiales e
inmateriales con la variante de que son cambiantes y moviles”. Que responden
MAs a un proceso que a una escena (Querol, 2010, p. 13).

La representacion de estos cuatro momentos responde a un proceso que
podria determinarse como el espiral dialéctico de Marx y Engels, debido al
constante dinamismo al que esta sometida la gastronomia de cualquier lugar,
fendbmeno que vuelve vulnerables y responde a la globalizacion, a los procesos
migratorios y una secuencia de modificaciones que ocurren en cualquier territorio
donde se establecen grupos sociales y la hegemonia predomina. Y en mas
adelante se explica y contrastan los modelos que servirdn para la aproximacién

al objeto de estudio vivo.
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ILUSTRACION 17 ESPIRAL DEL SISTEMA GASTRONOMICO DENTRO DE UN PAISAJE
CULTURAL BASADO EN LA DIALECTICA MATERIALISTA. ELABORACION PROPIA.

—
S e —el,

Concepcién del sistema gastronémico como paisaje cultural

Repercusiones

estéticas y

Recqnflgurauon Constante aparicion y desaparicion de

del sistema ingredientes, técnicas, lugares, conocimientos,
gastronémico. creencia.

Las transformaciones que han
enfrentado los paisajes culturales
y la gastronomia.

Los cambios cuantitativo
dentro de los paisajes
culturales que han
transformado la
gastronomia a nivel
cualitativo. Las actitudes
estéticas adoptadas

FUENTE: ELABORACION PROPIA.

Por lo tanto, cada interseccion hace preguntas de investigacion que forman parte
del planteamiento del problema que es: la desprolijidad en las estrategias de
gestién en los paisajes culturales gastronémicos como patrimonio cultural de
manera responsable hace baja la posibilidad de visibilizar y con ello se detonan
fendbmenos como la desconfiguracion, la desaparicion o la homogenizacién con

otros.

A lo cual, cada uno de los siguientes incisos pretendieron establecer las
principales categorias que plantea la teoria fundamentada (Glaser & Strauss,
1967) para la construccion de ramificaciones y con ellas hacer un analisis de

datos y las implicaciones o resultados del trabajo tedrico y de campo, que
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permitiera teorizar y con ello desarrollar una propuesta de disefio estratégico-
responsable que facilitara la modelizacion en la forma en que se estructuran para
visualizar o reconfigurar a los paisajes culturales gastronémicos en su gestion

patrimonial.

1. ¢Cual es la relevancia del sistema gastronomico para el estudio de los
paisajes culturales? ¢Cuales son las variables trascendentales de los
paisajes culturales gastronémicos? ¢Como definir y clasificar las
transformaciones en la gastronomia?

2. ¢Cual es la dialéctica materialista a la que se han enfrentado? ¢ cuales
son las intersecciones? ¢ Cuales son los contextos? ¢Coémo se dan las
significaciones? ¢ Como es el proceso de valor simbdlico (estética) en la
gastronomia?

3. ¢Como se articulan las diferentes gastronomias? ¢Cuales son los
discursos?

4. ¢Cuales son las variables de valor en los paisajes -culturales

gastrondémicos?

Para lo cual, el espiral es adecuado al proceso que ocurre a nivel gastronomico
para tratar de aproximarse al objeto de estudio que es visto como un sistema
Vivo gue responde a causas y consecuencias del materialismo historico. Y que,
a su vez, se genera un proceso metodolégico complementado con lo propuesto
por Garcia Canclini (2009, Pp.24-25), al buscar las intersecciones*® para no solo
interpretar los fendmenos que permitan la dialéctica de lo mismo con la otredad,
sino entender cual es el discurso preponderante sobre los otros que permiten las
transformaciones cuantitativas y después cualitativas. A esto también se le suma
el trabajo de las teorias fundamentadas de Glasser y Strauss (2017), y que mas
adelante se profundizar4 para establecer el proceso de aproximacién a los
paisajes culturales gastrondémicos de una forma relativamente flexible, pero con

rigurosidad cientifica.

46 Son las zonas donde las narrativas se oponen o se cruzan, para tener la posibilidad de generar
narraciones sectoriales que se cruzan y permiten la composicion de elaborar conocimientos
capaces de construir y construir los condicionamientos de cada enunciacién. Pasando de solo
desarrollar a estudio cultural a nivel hermenéutico sino trascender a un trabajo cientifico que
convine la significacion y los hechos (Garcia Canclini, 2009).
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De manera sintetizada se hace el planteamiento a través de la siguiente
ilustracion de elaboracion propia con la intencion de articular parte de las
variables. Se parte de la aseveracion que todas las gastronomias patrimoniales
a nivel global tienen el mismo comportamiento y como el ser humano ha tenido
diversas adaptaciones al medio estan sujetas a procesos e/in-volutivos
gastrondmicos y paisajisticos.

ILUSTRACION 18 ESPIRAL DE LAS TRANSICIONES
GASTRONOMICAS. 1

3 1.- Concepcion del sistema gastronémico a
preservar o analizar

2.- La integracion de nuevos ingredientes y
desaparicién de otros

3.- Adopcion de creencias implantadas de grupos
hegemonicos

Proceso en/in-volutivg de 1as transiciones
gastronémicas 4.- La reconfiguracion o desaparicion de la
gastronomia tradicional y/o regional

FUENTE: ELABORACION PROPIA.

1.El sistema gastrondmico: como un espacio lleno de realidades y
consumos culturales que responden a los habitantes de una poblacion que
legitiman los productos que se consumen en la localidad ya sean originarios o
traidos de otras regiones, la produccion o extraccion de ingredientes de origen
nativo o domesticado, que se integran a la sociedad a través de los saberes y
haceres de las cocineras construidos a través de conocimientos de generaciones
anteriores que heredan a las nuevas generaciones y estas deciden continuar
haciendo las cosas de manera similar con algunas modificaciones que son la

respuesta a la oferta y demanda de estos mismos ingredientes y productos.

2. Integraciéon de nuevos ingredientes o desaparicion de otros: responden
a fenbmenos medioambientales, estrechamente ligados a la oferta y a la
demanda de los productos, migraciones humanas, cambios de uso de suelo o
actividades que limitan a la biodiversidad gastrondmica, cambio de actividades

laborales, sociales y culturales.
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3.Adopcion de creencias implantadas por grupos hegemonicos: como la
prohibicién de ingesta de algun producto o ingrediente porque es considerado
como una mala practica religiosa, la mediatizacion y la alta exposicion a
productos industrializados que promueven la conveniencia de consumirlos, el
implantacion de valores aspiracionales en los estilos de vida del consumidor,
planes de desarrollo local a nivel agrario que incluyen la produccion de especies

ya domesticadas para mejorar “la calidad de vida”.

4. Reconfiguracion o desaparicion de la gastronomia tradicional o
regional: cambios graduales en los estilos de vida de los productores y
consumidores de la gastronomia tradicional, disminucion de la demanda,
decremento en la oferta, mayor oferta de nuevos productos principalmente de
procedencia industrializada o con un proceso y tratamiento que alarga la
preservacion de los ingredientes para alargar el tiempo de vida del producto.
Pocas o pocos vendedores de la gastronomia local, debilita al sistema

gastrondmico existente y surge uno nuevo.

3.1.1 Estudio etnografico

Se parte del primer momento dialéctico referente a la concepcion de la
naturaleza como un todo articulado y unico. Con lo que se busca obtener los
elementos singulares de la gastronomia y la cultura, la biodiversidad, la
transicion del conocimiento para el aprovechamiento de los productos locales y
su transformacién, el desarrollo de un paisaje o paisajes en torno a la
gastronomia, las formas de consumo y sus contextos. Que se complementa con
la teoria fundamentada con la intencion de hacer categorias de significacion y
permita la simplificacion del analisis del objeto de estudio.

Para indagar y obtener esta informacion se proponen dos métodos
cualitativos: el primero desde la etnografia, los elementos singulares referentes
a la gastronomia que cuentan con una historicidad, su permanencia y evolucion,
sus relaciones con el pasado y el presente, ademas de sus valores simbdlicos,
con la implementacion de técnicas como el diario de campo, la observacion,

historias de vida, documentacion fotografica dentro de los Ilugares
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condensadores de informacién del lugar que se considera son los: mercados y
dias de plaza.

Todo ello, con la finalidad de entender como se desenvuelve el sistema
gastrondmico, diferenciar la gastronomia tradicional de la popular, buscar los
contextos en los que se pudiera argumentar y configurar a los paisajes culturales.
Esta, se enmarca a través de la aplicacion de otra técnica cualitativa a través de
entrevistas semi profundas con lideres de opinion en la tematica referida a la
gastronomia nacional mediante la selecciéon de perfiles relacionados con la
gastronomia y la accesibilidad a ellos. Se elige esta técnica debido a que la
primera intensién fue hacer sesiones de grupo, pero por problemas de
coordinacion de horarios y ubicaciones geograficas de los participantes fue
imposible lograrlo.

La entrevista con lideres de opinion es pertinente, pues, la manera en que
se acciona es desarrollando una guia de entrevista, se codifica la informacion y
se lleva de vuelta a todos los participantes, con la intension de que den sus
reflexiones; lo cual, se sustenta en el método fundamentado de Glasser y
Strauss (2017) que es totalmente compatible con el método etnogréfico y a la
vez permite el analisis de los estudios culturales de Garcia Canclini (2009) y

habilita la posibilidad de llevarlo a un trabajo con rigurosidad cientifica.

Entrevistas semi profundas a informantes clave de la gastronomia
mexicana

La primera etapa para el trabajo de campo, sustentada en el método
fundamentado para desarrollar la etnografia a través de entrevistas semi
profundas a informantes clave, expertos en el tema que propone la aproximacion
a una esfera de personas relacionadas con la gastronomia desde diferentes
perspectivas con la intencién de generar comparativas dialécticas de pares y se
pretendid encontrar las primeras clasificaciones categoricas descriptivas que
permitan la articulacion de los paisajes culturales gastronémicos.

Motivo por el cual, se desarrollaron dos tipos de entrevistas a profundidad
a informantes de calidad, que se categorizan de la siguiente forma: Informantes

con estudios formales escolarizados y reconocidos institucionalmente, con
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trabajos relacionados a la gastronomia ya sea teorico o practico y la segunda
categoria son las cocineras tradicionales, con conocimientos empiricos, no
menos valiosos que los anteriores, que en muchos casos son heredados o bien
desarrollados por propia experiencia y creatividad.

La muestra esta integrada para la categoria de informantes con estudios
formales: periodista gastrondémico, investigador gastronémico tradicional,
antropologo con trabajos en turismo y gastronomia, investigador de estética
relacionado con temas de gastronomia y arte, chef especialista en gastronomia
tradicional y chef contemporaneo que recupere elementos de la gastronomia
tradicional.

Para la categoria de cocineras tradicionales: Dos cocineras tradicionales
visibilizadas oaxaquenfias, dos cocineras tradicionales visibilizadas michoacanas.
Con la finalidad de generar la contextualizacion y articular las diferentes Opticas
que permitan generar los contrastes e intersecciones para la articulacion de los
paisajes culturales gastronomicos vistos desde la perspectiva del disefio
estratégico, en conjunto fomenten la reflexion entre los participantes de cuales
pudieron ser las necesidades de los paisajes culturales gastronémicos y para
preservarlos, y sean visibilizados, construidos o reconstruidos.

Todo esto parte del planteamiento de conocer su experiencia y relacion
con la gastronomia en general y en especifico la tradicional. Para profundizar en
el entendimiento de articular las variables resultantes para los paisajes culturales
gastronémicos, entender los paradigmas por los que se atravesé para
profundizar y analizar cuales pudieron ser las causas y consecuencias de una
mala gestion de estos.

En el segundo momento, referido al dinamismo se ve a la naturaleza
material en movimiento con las dualidades de nacimiento y muerte, se buscaron
las intersecciones y los cambios de los estudios culturales de Garcia Canclini
(2009). Debido a la presencia observada de los cambios a través del
materialismo historico de cada grupo cultural y sus adecuaciones que
preservaron y desecharon lo inevitable.

Sin embargo, aqui es donde se establece que fue necesario el caso
estudio que es el valle de Toluca, para valorar la utilidad de la propuesta de un

modelo de contrastacion clasificatoria resultante del trabajo de la teoria
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fundamentada implementada a través de diversas practicas etnograficas
(Vasilachis, 2006).

Esto con la intencién de determinar los puntos de ruptura y cambio que
permitiran hacer un andlisis de significacion y hechos que respondieron al
tratamiento de los datos de la teoria fundamentada para establecer las
conexiones y formar las categorias analiticas sujeta al cambio.

Con ello, se realizaron entrevistas semi profundas con conocedores de
los productos locales y paisajes culturales gastronomicos, existentes o extintos.
Se desarrollaron entrevistas semi profundas con los integrantes de la primera
fase de este trabajo con la finalidad de generar un panorama desde las diversas
miradas de expertos en el tema, con ello, se pensé en una segunda fase que fue
la fase de contrastacidén que permitiria seleccionar una muestra de calidad para
el caso estudio y contextualizara problema del paisaje cultural gastronémico del
valle de Toluca, visto como un objeto de estudio con un bajo nivel de visibilidad
en comparacion con el paisaje cultural del valle central de Oaxaca, como una
region altamente visibilizada y reconocida a nivel nacional e internacional.

Para lo cual, se eligieron participantes de calidad a: un cronista de la
region relacionados con la gastronomia, dos vendedoras de productos
gastronémicos tradicionales, una cocinera tradicional, dos investigadores
originarios del valle de Toluca familiarizados con la gastronomia local y tres
gastronomos que gestionaran productos del paisaje cultural gastronémico del
valle de Toluca, para su aprovechamiento y comercializacion. Con lo cual, desde
un principio se entendid al caso estudio como un sistema abierto de
investigacion-accion*’ a través de una aproximacion al objeto de conocimiento
como una realidad que esta en movimiento hablando del contexto social donde
se generan y se desarrollan diversas cuestiones como verdades para ese
momento, (Vasilachis, 2006, p. 44).

El tercer momento, refiere al desarrollo de una naturaleza materialista

como un proceso o0 resultado de acumulacion de una serie de cambios

47 Que fue reducido para abordar de manera modesta el problema, pues “el tamafo del grupo
debio de haber sido la sociedad, incluso de la humanidad, y la accion que se encara posee una
dimension cultural de envergadura: hacer cambiar la conciencia cultural de la tecnicidad y la
sacralidad” (Simondon, 2017, p. 27).
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principalmente cuantitativos que en su sumatoria producen cambios cualitativos,
que respecto a los Paisajes culturales gastronomicos refiere a fendmenos
relacionados con cambios de actividades preponderantes, salida e ingreso de
habitantes, cambios politicos, repercusiones econdmicas “porosidad cultural” y
en contraste los cambios sociales que estos fendmenos han producido para la
reconfiguracion de los paisajes culturales gastronémicos.

Se considera, puede ser de gran utilidad para la toma de decisiones
contextualizadas con base principalmente a los valores morales con los que se
rige cada micro sociedad en su espacio publico. Donde el primer paso pretende
filtrar a partir del entendimiento de la informacion obtenida en los dos apartados
anteriores y contrastarlo con el marco teérico que referencia a esta investigacion
y que se fijaria en el tercer pilar dialéctico propuesto por Zbigniew (Zbigniew,
1984, p. 23) referido a las contradicciones entre lo que se observa, lo que se dice
y lo que a nivel tedrico se definié como acontecimiento?.

Sin embargo, en la realidad materialista marxista se busca confirmar si
esto es realmente evolutivo*® a diferencia de Hegel que lo refiere como ciclico
(Rosental & Ludin, 1956). En donde se aspira a generar categorias de andlisis a
través de la estructuracion de grupos de variables obtenidas de los dos
anteriores momentos y lugar en el que se busca explicar detalladamente lo que
se ha encontrado y entender los valores culturales-gastronomicos
preponderantes a manera de ejercio dentro del caso estudio del Valle de Toluca,
con la finalidad de entender y tratar de explicar el materialismo historico, los
juicios valorativos y las experiencias estéticas basadas en el hacer
gastronémico, la posible existencia de procesos de estetizacion (Lipovetsky &
Serroy, 2016) a manera de traduccion significante procedente de una
codificacion estética de lo cotidiano®® pues como lo refiere Mandoky “la estética
vende” (Mandoky, 2006, p. 186).

El cuarto momento, sustentado en las contradicciones internas, que
producen resiliencia y desarrollo es el objeto de reflexion de este documento a
través de la interpretacion del paisaje cultural gastronomico del valle de Toluca

48Referido a la tesis, antitesis y sintesis de los momentos Hegelianos, donde lo que fue ya no
es, pero podria volver a serlo o transformarse en algo totalmente diferente.
49Debido a que hay cambios y no se regresa al origen, mientras que en lo ciclico si.
50Prosaica en Katya Mandoki.
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en contraste con el del valle central de oaxaca para teorizar y disefiar un modelo
de gestidn para su conocimiento o visibilizacién sustentado en la dialéctica y en
ciertos casos las contradicciones, asi como en el capital Marx y Engels refieren
a las ganancias de un obrero asalariado en comparacion con el capitalista para
entender tambien en esta area de investigacion ¢como se dan esos cambios de
valor®! dentro de la gastronomia.

Es en el juicio reflexionante que se comparan y se combinan
representaciones dadas, bien con otras como la gastronomia singular de un
paisaje cultural en contraste con la gastronomia presentada en un espacio
disefiado para el consumo, que también pueden ser comparadas, la segunda
con una facultad de conocimiento de un concepto (Kant, 2011, p. 49). Reflexionar
acerca de los juicios de valor en cuanto al placer y displacer, responde a los
juicios estéticos mismos que pudieran llegar a ser la finalidad de una experiencia
gastronémica que a partir de una transformacion de lo comudn a lo privado
responden a cierta légica “aunque sean sensibles (estéticas), deben de ser
elevadas primero a conceptos, para contribuir al conocimiento del objeto” (Ibid.,
p. 108) o de una moral intelectual que se producen a través de la experiencia
estética dentro de espacios que gestionan el patrimonio cultural gastronémico
procedente de la inspiracibn o apropiacion de algun paisaje cultural para
proyectarlo lo mas bello posible .

Algunas consideraciones para tomar en cuenta: ante el contexto
mencionado en el capitulo referente al disefio como herramienta para
conceptualizar y producir procesos de modelaje, se entiende que los paisajes
culturales gastrondmicos tienen un alto grado de complejidad que dificulta la
investigacion, por lo cual la modelizacion fue sumamente necesaria para
entender las relaciones y como se articulan estas, y el procedimiento mas visible
fueron los cambios en el materialismo histérico (Marx & Engels, 2016) y los
momentos dialécticos que provocaron los cambios de paradigmas en cuanto al
aprovechamiento del paisaje natural a través de la cultura o intervencion de

nuevas culturas en una region determinada.

51 Entendido como el trabajo ejecutado por una cocinera cotidiana en comparacién con un
gastronomo en trabajo ejecutado es practicamente el mismo por lo tanto el valor de ambos es el
mismo, sin embargo, en el mundo real, no es asi. (Marx & Engels, 2016).
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Es por ello por lo que la aproximacion adecuada al objeto de conocimiento
y el tratamiento apropiado se pueden obtener resultados erroneos sobre el eje
principal de interés de este trabajo que es la articulacion de los diversos
contextos que configuran a los paisajes culturales gastronémicos actuales, los
discursos y los valores simbolicos que aun prevalecen y que en Sus procesos
han enfrentado paradigmas que han tenido que fracturarse en ciertas formas
para poder dejar entrar una nueva cultura.

Motivo por el cual, el camino recorrido de esta investigacion tuvo que ser
con un enfoque holistico considerando los multi contextos y sus interrelaciones.
Donde se consideraron usos de métodos de investigacion sociolégica como lo
son la etnografia y sus diversas técnicas que Irene Vasilachis (2006) propone
como:

...herramientas para aproximarnos a los objetos de conocimientos a partir de
nuestras hipétesis planteadas; que permiten de forma radial delimitar al objeto
de conocimiento y evitar sobre intervenirlo, con la intencién de lograr ser los
intérpretes que este requiere, para que se configure la propuesta o propuestas
de disefio adecuadas a partir del conocimiento profundo del objeto-sujeto de
conocimiento (Vasilachis, 2006, pp. 42-58).
La manera de proceder de esta investigacion se resume en el siguiente esquema
de elaboracion propia que se ha explicado en la primera parte de su
configuracion, para construir el mapa y continuar en un proceso de fases para
cumplir con los objetivos de investigacion planteados.

ILUSTRACION 19.PROCEDIMIENTO METODOLOGICO. ELABORACION PROPIA.

Preguntas de investigacién Prueba del modelo en el

ObservaciOn del Fenémeno S ™ (aso estudio
para establecer el problema J 1
Estructura del marco InvestigaciOw documental
-—
contextual Entrevistas semi profundas a
actores del caso estudio
Etnografl'al Desarrollo Mapa telrico-contextual J
. Analisis d&resultados
S

Discusi6n » Propuesta de metodologia Conclusiones

— » Prop g

para el estudio de los paisajes
culturales gastron6micos

FUENTE: ELABORACION PROPIA.
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Una vez realizado el recorrido historico, y explicada la aproximacion
metodoldgica desde donde se abordo esta investigacion se fragmento el proceso
de ejecucion en fases y sus objetivos que a continuacion se describen:

La primera fase es el método deductivo a través de la etnografia aplicada
en la observacion, los diarios de campo que se complementan entre si, para
buscar dar mayor fuerza a los resultados de investigacion y lograr contrastar lo
visto, lo dicho-escuchado con lo registrado.

El resultado es generar un modelo a partir de la representatividad de los
productos en mercados publicos y dias de plaza mas importantes a donde
comunmente asiste la comunidad local a surtir productos de origen natural en su
mayoria, que satisfacen las necesidades de alimentacion de una cultura, basado
en la observacion de la diversidad y singularidad en ingredientes o productos de
un lugar determinado, que se abastece de un paisaje natural intervenido por el
hombre y que ha generado una cultura en torno a su tratamiento y
aprovechamiento. Que permitirian determinar los productos e ingredientes
identitarios del lugar, asi como sus cualidades gastrondmicas, basado en el
trabajo documental realizado por Diana Kennedy complementado con la
entrevista semi profunda reflejaron como universo cultural y comportamiento de
consumo actual a los mercados (2018).

En este trabajo, al hablar de mercados nos referimos a los espacios
publicos a donde asiste una comunidad que tiene una serie de intercambios
simbdlicos, que condensan informacion cultural de una region determinada. Se
seleccionaron seis lugares con base a los parametros de representatividad
sustentados en la cercania con regiones de referencia geografica como
proveedores de ingredientes procedentes de regiones cercanas. De los cuales
se eligié un mercado de Oaxaca —mercado 20 de noviembre—y el dia de plaza
de Tlacolula. Recomendados por tres investigadores gastrondémicos, visto el
modelo de Oaxaca como una gastronomia visibilizada, que recupera sus
cualidades gastrondmicas referidas a recetas, ingredientes, usos y costumbres.
Al ser reconocida nacional e internacionalmente y galardonada como mejor
destino gourmet en el 2018 por la revista Food and Travel México (awards, 2018)
y acciones para visibilizar algunas cocineras tradicionales oaxaquefas que poco

a poco han ido ganando renombre a nivel internacional como es el caso de
105



“Diseino estratégico y paisajes culturales gastronémicos”

Por: Mariana Mendoza Acevedo

Abigail Mendoza -cocinera zapoteca— (Palma, 2016), la delegada del
conservatorio gastronomico del estado de Oaxaca, y cocinera Celia Florian,
propietaria del restaurante quince letras (Diario Rotativo, 2018). Solo por
mencionar algunos casos, que denotan los esfuerzos y trabajos para preservar
y visibilizar una gastronomia con potencialidades dentro de un paisaje cultural.

En contraste se seleccion6 un mercado del valle de Toluca —el mercado
16 de septiembre—y dos lugares donde se establecen dias de plaza —Ocoyoacac
y Metepec—, con la intencién de hacer comparativas entre un paisaje cultural
gastronomico visibilizado a manera de sintesis en mercados y dias de plaza.
Para lo cual, se desarroll6 el proceso de documentacién a partir de una guia de
observacion y se establecieron esquemas de comparacion en su ejecucion.

Para la segunda fase se buscé la manera de aproximarse a los objetos de
estudio. Motivo por el cual, se decidi6 comenzar con entrevistas profundas
semiestructuradas a tres diferentes individuos que tuvieran relacion con el
sistema gastronomico y lo visualizaran desde diferentes perspectivas como
prueba piloto. Con lo cual, se implementaron las entrevistas restantes para lograr
hacer un buen analisis de la informacion, con la finalidad de explicar y entender
los diversos significados a través de la contrastacion tedrico — metodoldgica, que
pudiera cargar de informacion referida a comportamientos sociales y culturales
en su dinamismo dialéctico.

Con la informacion obtenida se realiz6 un andlisis en una tercera fase
fragmentada en dos, con otra técnica de la investigacion cualitativa llamado®? y
tener la posibilidad de profundizar en cuestiones axiolégicas y estéticas
relacionadas con la gastronomia, la cultura y estética. Misma que esté integrada

por dos etapas, con los objetivos:

Generar los agentes que intervienen en los juicios de valor estéticos en relacion
con la gastronomia

Determinar las probables variables de valor simbdlico y de cambio a medir en

52Método disefiado para desafiar los procedimientos estadisticos o los que se basan en modelos,
(...), suintencion es ser utilizados en situaciones de apreciacion y pronésticos donde los métodos
estadisticos, (...), son irrealizables por la carencia de datos histéricos, econémicos o técnicos.
Regularmente se hace a expertos y en privado, se hace una retroalimentacién de los otros
participantes en la investigacion para re- valorar su postura. (Hanke & Wichern, 2006:465)
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las categorias de intercambio —econdmico—, simbodlico y de uso; en la
gastronomia tradicional del valle de Toluca

Definir los elementos trascendentales para dictaminar a los paisajes culturales
gastrondémicos comunes del valle de Toluca, sus desapariciones,
vulnerabilidades y potencialidades

Alimentar al modelo de lectura a partir del estudio de los paisajes culturales
gastrondmicos del valle de Toluca, para ajustarlo con base en las adversidades
enfrentadas y ajustarlo para proximas lecturas

Discutir y reflexionar sobre el resultado del analisis de los resultados obtenidos
ya contrastados para determinar las variables que se relacionen con juicios de
valor estético que deben de ser consideradas al construir la propuesta
metodoldgica sustentada en el disefio estratégico,

Determinar los elementos estratégicos que podrian disefiarse a nivel
metodoldgico y permita la valoracion para implementacion de estrategias en los
paisajes culturales gastrondmicos para preservar o reconfigurar la identidad de
un lugar con potencialidades.

La forma de seleccion fue de manera arbitraria debido a la accesibilidad a
los sujetos, pero con especificaciones en los perfiles para obtener la informacion
necesaria y pertinente para fines de este estudio. Por lo cual, se define el perfil
de los entrevistados y de la siguiente manera:

Cocineras tradicionales visibilizadas:

(2) Cocineras tradicionales que posean un nombre de marca personal o
reconocimiento social por su actividad y especialidad en el manejo de cocina
tradicional, geograficamente ubicadas en zonas donde la gastronomia
tradicional mexicana representa un valor social y comercial.

(2) Chefs que ejerzan su actividad como propietarios de algun establecimiento
donde se comercialice gastronomia tradicional de cualquier parte del mundo y
gue tenga aprecio y gusto por la gastronomia tradicional mexicana.

(1) Periodistas gastronémicos que haya publicado articulos referentes a la
gastronomia mexicana dentro y/o fuera del pais, que tenga conocimiento sobre
fendbmenos gastrondmicos en otras partes del mundo.

(1) Investigador de gastronomia tradicional mexicana que tenga presentes los

valores simbdlicos y estéticos de esta, que haya publicado.
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Con los objetivos de:

Identificar los elementos especificos de la gastronomia tradicional valle de
Toluca, su relacion y los ingredientes o platillos distintivos del paisaje cultural
gastronoémico,

Comparar la transmision del conocimiento de la gastronomia tradicional en el
valle de Toluca para el aprovechamiento de los productos locales, y sus recetas
culinarias en el grupo de cocineras tradicionales y gastronémicos,

Razonar las principales diferencias entre las cocineras tradicionales y los chefs,
Determinar los valores simbdlicos que existen en la gastronomia tradicional del
valle de Toluca,

Entender los contextos y discursos en los que se alberga la gastronomia
tradicional del valle de Toluca en base al modelo de lectura de los paisajes
culturales gastronémicos

Discutir las variables de valor que pueden ser trascendentales para disefio de
estrategias que permitan visibilizar y gestionar el patrimonio de los paisajes
culturales gastronémicos en el valle de Toluca.

Las finalidades de las preguntas de investigacion en este apartado se
plantearan desde la flexibilidad, para que se adapten facilmente a indagar los
significados contextuales que pudieran omitirse en el planteamiento, con la
intension de comprender los procesos dinamicos que siguen para dar a conocer
sus micro verdades y a partir de alli generar las interpretaciones que permitan
configurar las respuestas significativas, que se discriminan en base con el
contenido que pudiera aportar la informacion y/o para evitar un desvié de la
intencionalidad de este trabajo.

Asi mismo, se buscé dar mayor peso a las particularidades que permitan
descubrir las generalidades ocultas en el estudio principalmente de la variable
estética y pueda integrase al mapa metodolégico, que se considera servira para
avalar los procesos implementados con el objeto de conocimiento y validar o
rechazar nuestra hipotesis a nivel interpretativo o relacional pero también
racional.

El uso de la hermenéutica en esta investigacion es y sera de gran utilidad
pues se espera que la mayor parte de respuestas estén basadas explicar y

entender los micro contextos, de los PCGS con la posibilidad de particularizar y
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la intensién de encontrar las pequefias diferencias que podrian dar sefiuelos a
las respuestas ocultas dentro de la cotidianidad materialista.

Motivo por el cual, a nivel tedrico se genera la contextualizacion para
desarrollar las preguntas de investigacion adecuadas que permitan encontrar los
indicios y nutrirlas con una doble hermenéutica proveniente de la semantica y
semiodtica (Vasilachis, 2006); ponerlas a discutir dialécticamente desde la
contrariedad, pues los paisajes culturales gastronémicos como ya se ha dicho
tiene un alto grado de complejidad que se constituye de una serie de laberintos
rizomaticos®® consecuencia de las mudltiples relaciones que se dan en estos
espacios y su muy probable jerarquizacibn de acuerdo con las funciones
sociales, diferenciadas por sus tipologias, discursos y acciones regidas por
moralidades dictadas desde cada contexto cultural gastronémico.

A través de la busqueda principal de los valores simbdlicos que se gestan
en los Paisajes culturales gastronémicos en sus entornos de significacion, se
buscaré seleccionar y proponer las variables mesurables para proximos estudios
gue implementen métodos cuantitativos que pudiera medir los gustos referentes
a la los paisajes culturales gastronémicos y se logre configurar jerarquicamente
a los valores sociales que contextualizan los consumos culturales gastronémicos
dentro de los paisajes del valle de Toluca para finalmente hacer la reflexion
acerca de los resultados y respuestas obtenidas, contrastadas con el mapa
metodoldgico de aproximacion a los paisajes culturales gastronémicos. Con ello,
se considera proponer dichas variables con posibilidad de mesura para el
observatorio de paisajes culturales gastronémicos sustentados en el disefio

estratégico responsable.

53Como verdades que tienen un principio, pero nunca concluyen solo se fragmentan al contener
algunos posibles finales, pero son infinitas. Zavala, Lauro. (1996). Laberintos de la palabra
impresa: Investigacion humanistica y produccion editorial. UAM Xochimilco, México
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3.1.2 Advertencias de las técnicas seleccionadas.

Puntos cuestionables de la etnografia en el estudio de los paisajes culturales
gastrondmicos: La etnografia ha entrado en diversos debates, en cuanto a su
validez y utilidad para hacer verdadera investigacion que permita explicar sobre
todo fendmenos sociales, a lo cual, Irene Vasilachis (2006), pretende dar una
respuesta contundente ante los huecos que no cubren las investigaciones

empiricas, refiriéndose a Velazco y Diaz de Randa:

Una situaciéon enmarcada en un periodo de crisis que «surge de la incertidumbre
sobre los medios adecuados para describir la realidad social y que implica un
desplazamiento de los debates tedricos hacia el método, la epistemologia, la
interpretacion y las formas discursivas de presentacion o representacion
(Vasilachis, 2006, pag. 146).

Es claro que, los paisajes culturales gastronomicos no pueden ser simplemente
estudiados desde los métodos cuantitativos, pues al brindar valores absolutos a
los parametros a medir, es muy probable que se desvie la intension holistica de
estudiar sus contextos y micro verdades, haciendo una mala interpretacion y uso
de la informacion obtenida, que pueda descontextualizarlos. Motivo por el cual,
se debe considerar que la informacion obtenida de esta investigacion servira
como modelo para recrearla y volver a investigar los paisajes culturales
gastrondémicos pues como se menciond desde un principio son sistemas
dinamicos vivos.

Se decide no considerar la variable de competitividad debido a que se
esta midiendo valores simbdlicos y gustos, por lo cual se presta a
interpretaciones subjetivas que dificilmente puedan responder a indices de
competitividad, sin embargo, se considera la variable para cuestionar a los
habitantes y los consumidores de gastronomia mexicana si estan interesados en

gue sus lugares sean competitivos.
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CAPITULO IV: Analisis para el caso estudio del valle de Toluca

El valle de Toluca, una propuesta factible como caso estudio para la
implementacion del modelo tedrico contextual en la lectura de los paisajes
culturales gastronémicos.

Para abordar el caso estudio del paisaje cultural gastronomico del valle de
Toluca y probar si es funcional el modelo tedrico contextual para la lectura de los
paisajes culturales gastronémicos propuesto en este trabajo de tesis, se realizé
una fragmentacion de la informacion a recopilar en tres momentos categoricos
clasificados en ocho tipologias identificadas, antes explicadas. Y que se resumen

a continuacion:

La primer categoria denominada gastronomia tradicional con
posibilidades de ser patrimonio cultural o ya gestada como éste; consta de las
tres tipologias —prehispanica, mestiza y Nacional/regional—. La segunda
categoria refiere a la cocina cotidiana en el ambiente urbano y suburbano. A)
refiere a un orden tipolégico de la cocina elaborada en casa que se sirve de
productos semi procesados —como pastas secas, saborizantes artificiales,
purés, embutidos de orden industrial, lacteos, entre otros— que se vinculan con
la cultura local. B) por otra parte, la gastronomia de la industria que se sustenta
en procesos de produccion de alimentos terminados listos para ingerirse
después de calentarse —como comidas enlatadas, en empaque plastico o
congelado—.

Por ultimo, la tercer categoria denominada cocina docta o moderna, esta
integrada por tres tipologias de orden formal institucionalizado, —nouvelle
cuisine o0 nueva cocina que se enfocé en hacer platillos mas livianos con una
intension estética basada en los cinco sentidos del comensal, alta cocina con un
cuidado extremo en la estética del platillo, que ademas incorpora ingredientes
de muy alta calidad que recae en platillos de orden artistico y deconstruccion-
tecno-emocional que recae en la implementacion de métodos fisico-quimicos
que transforman las cualidades organolépticas de cualquier ingrediente, que
busca experiencias en el comensal que lo hagan dudar de la realidad—. Es con

estas tres categorias que se ejecuto6 un breve trabajo documental referido al valle
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de Toluca complementado con procedimientos etnograficos para contrastar lo
dicho con lo observado y cuestionado, a informantes clave seleccionados que
tuvieran de alguna forma relacion con la gastronomia local o regional para el

caso estudio.

Con la intensién de comprender para visualizar los bienes gastronomicos
patrimoniales del imaginario colectivo, en algunos casos referidos a valoraciones
estéticas, aclarando que no se entienden solamente en relacion con lo visual,
sino desde la perspectiva de la interaccion de los sentidos, como una experiencia
poco estructurada que tiene una intensién funcional — formal sustentada en los
principios del disefio funcionalista que se complejiza con principios propios de

cada cocinero y comensal.

Que vincula a través de previsiones del comportamiento del consumidor una
arquitectura, donde se estructuran simbolismos con la intencién de construir
experiencias gastrondmicas a partir del conocimiento del manejo de ingredientes
y gestion de recursos para lograr sensaciones hedonistas, placenteras y
disfrutables en un plano fundamentado por teorias y validado por un colectivo
comunal que responde a las actividades cotidianas culturales de cada region
gastrondémica, difundidas por los gastronomos formales que emprenden modelos

de negocio y gestionan la cultura gastronémica del valle de Toluca .

Con dicho procedimiento, se buscé desarrollar una herramienta que
permitiera conocer los procedimientos de disefio que siguen los gastronomos y
cocineras tradicionales a partir de sus pensamientos y creencias relacionadas
con la percepcion de sabores, texturas, colores, olores y elementos que permiten

generar juicios valorativos en torno a la cultura culinaria de cada lugar.

Otra finalidad buscé entender lo que la hace especial y los elementos que la
distinguen de otras gastronomias. Intencionalmente se realiz6 una blusqueda
relacionada con ingredientes y platillos locales mas representativos para
entender una gama de sabores y estilos gastronédmicos con la expectativa de
definir a la gastronomia investigada; determinando los posibles elementos con
posibilidades de ser potencializados a partir de sus distintivos, ademas de los
gue pudieran requerir algun esfuerzo para la preservacion y si es posible, pudiera

difundirse a través del estrategias basadas en la gestion del disefio.
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Por lo cual, con fundamento en el desarrollo del modelo propuesto a lo largo
de este trabajo, el objetivo de este apartado fue la implementacion de una forma
de lectura basada en las tipologias gastronémicas en el caso estudio del valle
de Toluca, con la intension de sintetizar para poder generar propuestas

estratégicas sustentadas en la gestion del disefio, como ya se ha mencionado.

Lo cual, se fundamenta en la interacciéon y compilacion de informacion
centrada en actividades etnograficas de observacion no participante /indirecta y
entrevistas semi estructuradas a informantes clave (Vasilachis, 2006), ademas
de la observacion directa del design thinking (Mootee, 2014). Con la intension de
ser lo mas objetivos posible y reflexionar analiticamente al momento de

interpretar al paisaje cultural gastronémico del valle de Toluca.

Ademas, se fundamento la entrevista semi profunda en la literatura del libro
Recetario mexiquense Pedro Lain Entralgo como referencia al espiritu propio de
cada gastronomia mexicana, que tiene como relato un listado de 12 enunciados
gue se sintetizaron en los cuatro apartados del trabajo del trabajo de campo. Es
por ello, que a lo largo de este capitulo se verifican si son factibles de ejecutar y
entender para la cocina regional del valle y determinar si cumple con las

caracterizaciones sefialadas. Que, en resumen, pudieran identificarse:

...Integrado por un conjunto de normas que identifican y caracterizan, las cuales no
pueden ser transgredidas a riesgo de perder su propia idiosincrasia, es decir, su
identidad, y en segundo, la cocina se origina en un ambito geografico determinada
por su tierra, su cielo, sus ciudades y sus hombres,..., y el tercero refiere a la
connotacién de una cocina que permita diferenciarla de un conjunto de platillos (De
Guzman , 2010).
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1.3 Semblanza de los paisajes culturales gastronémicos del valle de
Toluca

Es la zona ubicada al sur del estado de México, consta de quince municipios y a
lo largo del tiempo desde antes de la llegada de los espafioles ha tenido cierta
representatividad a nivel local y regional, debido a su ubicacion geografica dado
que su orografia principal se es el volcan Xinantecatt o comunmente
denominado, nevado de Toluca, que a su vez se acomparfa de una serie de
cerros que rodean al valle, lo que ha generado diversos ecosistemas, gracias a
sus manantiales, rios, arroyos, lagos y presas. Y las fronteras orogréficas que
delimitan al valle. Como se muestra en la siguiente imagen, se aprecia la laguna

del sol y de la luna y al fondo el valle de Toluca.

ILUSTRACION 20 NEVADO DE TOLUCA DESDE PICO DEL FRAILE. 01/09/2019.

FUENTE: CUAUHTEMOC GARCIA NAVA, 2019.
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Es con ello que se logra un paisaje prodigio de flora y fauna local, con
areas boscosas que tienen una alta captacion pluvial, zonas de cerros que
permitieron la domesticacion de algunas plantas y animales de corral, zonas
lacustres que rodean al valle, y caudales que también cruzan la ciudad, ademas
de la planicie que por sus caracteristicas en cierto momento permitieron por las
similitudes con la geografia de donde procedia Hernan Cortes, ser un centro de
crianza de cerdos y procesamiento de embutidos hoy ya casi extinto. Ejemplo de
ello, la charcuteria “La Granadina” que elaborara diferentes tipos de embutidos
utilizando como materia prima el cerdo, lacteos y res. Sus derivados son
diferentes tipos de jamones, productos procesados como la pata de cerdo
embuchada, diversos tipos de chorizos, salamis, jamones, quesos y embutidos

a base de la sangre y tripas de los animales.

ILUSTRACION 21 CHARCUTERIA LA GRANADINA, LERMA DE VILLADA, ESTADO DE MEXICO.
07/10/2018.

R AGE AATTT

i

FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.
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Para mostrar un poco de la siembra de temporal del valle de Toluca, se muestra

en las fotografias siguientes la siembra de maiz en gran parte del valle de Toluca.

ILUSTRACION 22 A LA IZQUIERDA: MILPA EN CALIMAYA, ESTADO DE MEXICO. A LA DERECHA:
MAIiZ COSECHADO EN EL VALLE DE TOLUCA, MERCADO DE SANTIAGO TIANGUISTENCO.
23/07/2019.

FUENTE: FOTOGRAFIAS PROPIAS.

El valle de Toluca en sus inicios estuvo principalmente habitado por la
cultura Matlatzinca, sin embargo, en la actualidad esta ha decrecido al igual que
las otras culturas con las que se comparte el valle, las civilizaciones que aun
estan presentes segun el INEGI son la Otomi, la Tlahuica, la Matlatzinca y la

Mazahua.

Es de todos conocido que, en el México prehispanico ya existian los
mercados,> como centros de intercambio de varias regiones, y que se ofertaban
productos de diversas zonas como los pescados y mariscos del golfo, o algunos

frutos del sur del pais, entre ellos, el cacao, para el centro vegetales cultivados

5 La forma de comercio que establecieron los mexicas estaba en la plaza principal de México
(Tlatelolco), que con la conquista de los aztecas bajo su impacto. La principal forma de
produccion artificial era en chinampas con una serie de plantas domesticadas para el cultivo
como el maiz, el chile, el chayote, calabaza, frijol, jitomate hasta hierbas de olor como el epazote.
Maria cristina Suarez y Farias 1997.
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en chinampas. Toluca no es la excepcion, pues en sus alrededores se pueden
observar zonas lacustres, ademas los bosques, y una gran planicie que, por
estar ubicada en una region tan proxima a la ciudad de México, proveia al
tianguiztli o mercado de la capital virreinal de semillas como el trigo y el maiz,
carnicos principalmente de cerdo, mismo que se potencializd6 en 1795 con la
construccion del camino de Toluca (Ledn Garcia, 2002, pags. 240-241).

El valle de Toluca, dotado de mercados y monasterios novohispanos®®
que permitieron la integracion y tratamiento de ingredientes para lograr
transformaciones complejas en sus procedimientos, que conformaron una serie
de platillos dulces y salados, identitarios que pueden considerarse patrimonio
cultural intangible, tales como, los embutidos y confiteria, ejemplos de ellos aun
existentes en mercados tradicionales ubicados en: Ocoyoacac, Metepec,
Santiago Tianguistenco, Tenancingo, Malinalco, Zinacantepec, Toluca vy
Tenango que representan lugares con caracteristicas historicas fundadas en la
época prehispénica o en el colonial.

Algunos de los productos distintivos de la region, son los acociles, los
tamales de hueva de pescado, las ancas de rana en tamal, el capultamal, los
hongos de época de lluvias y los hongos de invierno, los tamales de hoyito, la
barbacoa, la cecina, los sopes de maiz azul triturado (martajado), el obispo, el
chorizo rojo y verde, los tacos de plaza, los moles y un gran listado de productos
gastronémicos o ingredientes que atraen a la comunidad y fordneos que
fomentan la convivenciay ejercen el disfrute identitario que en conjunto conforma
un pintoresco y agradable paisaje cultural, en las imagenes posteriores se
muestra del lado izquierdo al dia de plaza en el mercado de Metepec a una

vendedora de hueva de pescado cocinada en horno y carpa al horno.

55 “El avance tecnoldgico mas grande de la época, ya que desde la edad media estos estaban
disefiados para administrar de la mejor forma posible el espacio que contaba con huerto, aljibe,
acueducto, frigorifico, cocina, panaderia y refectorio (...) lo cual permitia autosuficiencia
alimentaria” el refectorio de Huejotzingo es un pequefio vestigio de esta actividad, todo lo demas
desaparecio. Maria Stoopen 1997. Las simientes del mestizaje en el siglo XVI (23-29).
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ILUSTRACION 23 IZQUIERDA: PUESTO DE PESCADOS AL HORNO. A LA DERECHA: TAMALES DE CAPULIN
MERCADO DE METEPEC. 25/06/2018.

FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.

Los tianguiztli de antes, son similares a algunos mercados de ahora, que
sumaron ingredientes después de la conquista, pero que impera el color y los
ingredientes de las regiones nacionales, que en coordinacién y cooperacion de
los habitantes y comerciantes logran construir platillos con identidad
gastronémica territorial.

Suarez y Farias (1997) hacen menciéon de algunos de los productos
provenientes desde el México prehispanico en los mercados de Moctezuma pero
ademas, caracterizan la arquitectura del espacio habitable o casas®® que

describen haber sido los lugares de convivencia donde se veneraban a muchos

S6“edificadas con muros de adobe y techo inclinado de un solo plano recubierto con hojas de
maguey. Una casa tipica contaba con un espacio para realizar actividades familiares(...) y una
cocina construida a un lado, aun que separada de la habitacion principal” (Suarez y Farias, 1997,
9-17).
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dioses, dentro del cual, destaca la cocina, que contaba con un lugar sagrado
para el Dios fuego, entre el acomodo de tres a cuatro piedras y una cubierta, la
cuales, tenian doble funcién: su fogén para cocinar y al mismo tiempo calentar
los hogares. Los materiales de construccion y técnicas no perduraron hasta
nuestros dias, sin embargo, siguen existiendo las réplicas en muchas cocinas de
bosque.

Otro elemento clave, para considerar a la historia e identidad parte
fundamental de los paisajes culturales gastronomicos es debido a las diversas
descripciones y analisis arqueldgicos que siguen siendo muy similares hasta
nuestros dias, pues el rito de comer han seguido protocolos propios de la
alimentacion pues las casas contaban con rituales de etiqueta y una serie de
augurios relacionados con las actividades instintivas que algun habitante del
hogar realizaba (Suérez y Farias, 1997), aunque por la modernizacién sobretodo
de utencilios estos protocolos han tenido modificaciones y en algunos casos han
desaparecido también a consecuencia de las modificaciones en los estilos de
vida, como el trabajo y las formas de cocinar, pues la industrializacién alimentaria
ha generado grandes transformaciones en los usos y costumbres cotidianos, asi
como el reciente acceso de mujeres a la vida laboral fuera del hogar.

El sistema alimentario, ya estaba constituido por una serie de actividades
comerciales y prestaciones de servicios, que iban desde la venta de ingredientes
provenientes de muchos puntos de la republica Mexicana, hasta la venta de
alimentos preparados en algo similar a lo que ahora conocemos como fondas y
gue persisten hasta nuestros dias, que ahora pugnan por ser preservados ante
el embate del fast food internacional.

Referente a los utensilios, muchos han trascendido en la historia para
demostrar ese patrimonio tangible los molcajetes, las cazuelas y comales de
barro son claro ejemplo de ello, basta con ir a cualquier dia de plaza o mercado
para encontrarlos o entrar a las cocinas tradicionales de nuestras abuelas o
madres y encontrar uno que otro objeto identitario. Sin embargo, para las cocinas

de habitantes urbanos esto es cada vez mas raro de encontrar.
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Descripcion del valle de Toluca referido a la gastronomia:

Son contados los autores que han dedicado recursos y conocimiento al estudio
de la gastronomia del valle de Toluca, poca es la referencia bibliografica y existe
un desconocimiento por el sector urbano de la poblacién a cerca de los platillos
originales de la region, esto como resultado de un sondeo realizado a 20
personas al azar de edades entre 16 y 50 afios, realizados en el centro de Toluca
—peatones—, mercado Morelos —compradores—, Universidad Autbnoma del
estado de México —en las facultades de turismo y gastronomia, disefio y

arquitectura—, cafeteria Moujik y The coffee bar.

El planteamiento consistié en cuatro preguntas, ¢cuales son los platillos
gue mas te gusta consumir?, podrias mencionar ¢cuales son los platillos que
consideras originales del valle de Toluca?, regularmente ¢ddnde compras los

INSumOos para cocinar?, ¢comes normalmente en casa?

Las respuestas mas representativas se concentran en grupos de menores
de 30 que refieren como platillos favoritos a pizzas, pastas, tacos, ensaladas,
hamburguesa y comida corrida, que por la representatividad de la muestra no se

establecen porcentajes.

Para los mayores de 30 esto se modifica un poco al sugerir mole verde,

mole de olla, tortas, tacos de guisado, hamburguesas, ensaladas y pizza.

Referido a los platillos que consideran originales de Toluca, mencionaron
el chorizo rojo y verde, los tlacoyos de haba, quesadillas de la marquesa, sopa
de hongos.

Los lugares de adquisicion se vuelven a separar los grupos, para el caso
de los menores a 30 refieren que sus mamas son las que compran y van al
mercado regularmente, en la recauderia, pero todos mencionaron el
supermercado. Para las mayores de 30 refieren dias de plaza, mercados y

supermercados.

En cuanto a los habitos de consumo, la mayoria respondié negativamente
a esta pregunta, refirieron que por lo regular llegan a cenar, llevan algunas
ocasiones comida, pero normalmente comen en la calle algun antojito o comida

corrida. Estas respuestas dieron pauta para enfocarse en contrastar como es
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que la historia y productos gastronémicos del valle de Toluca sefialados en la
literatura mencionada, coincide muy poco con los habitos de gustos y consumo

de la gente de manera cotidiana.

El valle de Toluca no solo posee tierras, sino que también Ciénegas, que
dotaron de ingredientes de procedencia lacustre a los habitantes de esta region
que “basaban su alimentacion en la pesca, para lo cual usaban redes. (...). La
cocina de Lerma es un ejemplo de ecosistema lacustre” ( (UAM) Universidad
Autonoma Metropolitana, 2012) mismas a las que refiere Maria Teresa de la
Rosa de Almazéan a través de su clasificacion de ingredientes para las diversas
recetas identitarias propias de la cocina mexiquense que incluye una serie de
bebidas, antojos, platos fuertes, ensaladas e inclusive postres, pasando por
recetas de celebracion y una cantidad importante de animales de caza
procedentes del paisaje (2015), lo cual, permite observar las diversidad de

zonas fisiograficas como los bosques, llanuras, lagunas y cienegas.

Por otra parte, la observacion realizada por José N lturriaga los “tamales
sin masa, de capulin, de charales y de carpas, estos dos ultimos asados” (2013,
pag.81), son estilos gastronémicos peculiares del paisaje cultural del valle de
Toluca. En adicion a ello se encontr6 dentro del recetario de Dominga de
Guzman una amplia descripcibn de las técnicas y conocimientos ya
implementados para ejecutar placenteros y delicados platillos propios de la
gastronomia del valle de Toluca, sin dejar fuera lo que se sustenta en este
documento doctoral como la tipologia prehispanica o cocinas de humo, todo esto

acontecido y documentado en el siglo XVIII (De Guzman , 2010).

Otro referente que permitié acotar la informacion fue un trabajo realizado
a partir de literatura referente a la gastronomia mexicana en contraste con las
respuestas obtenidas de las entrevistas semiprofundas denominadas:
“Percepcion de la estetica gastrondmica de la cocina tradicional”, realizadas a
Rafael Mier (2018), Diana Kennedy (2018), Luis Bonilla Savarin (2018), Nicholas
Guilman (2017), Celia Florian (2018). Carina Santiago (2017), Juana Amaya
(2018), Adalberto Hernandez (2018), Alberto De Legorreta (2018), Salvador

Cueva (2018). Como informantes de interés de alta calidad debido a sus
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actividades profesionales que giran en torno a la gasronomia mexicana o0 como

la refieren ellos, “gastronomias mexicanas” por su multidiversidad.

Con todos estos antecedentes ya mencionados, se ejecutd el trabajo
etnografico durante dos afios y se sintetizdé en una muestra cualitativa a traves
de las entrevistas semi-profundas que se transformaron en historias de vida,
mediante la reflexion y un proceso hermenéutico se determina que la
gastronomia regional del caso estudio, esta sujeta a los cambios constantes
relacionados por los grupos étnicos y la llegada de los espafioles, aunado a la

migracion poblacional de otras regiones del pais e incluso del mundo.

Es por ello por lo que, se entienden a estos procesos como la pauta para
reflexionar sobre la vulnerabilidad de la gastronomia de valle, como un conjunto
de tipologias relacionados con etnias, colonizacion, migracion poblacional y
globalizacion que entretejen una serie de platillos y costumbres entorno al hacer
cotidiano de la cocina, que aun sigue evolucionando y adecuandose a las nuevas
formas de vida, aportaciones y apropiaciones culturales.

Resefia de la gastronomia regional del valle de Toluca con base en el

modelo tedrico contextual para lalectura de los paisajes culturales
gastronémicos:

A manera de contextualizaciébn con base las tres categorias clasificatorias del
modelo tedrico contextual para la lectura de los paisajes culturales
gastronémicos argumentado a través de los momentos relacionados con los
referentes historicos principalmente acontecidos en México. La primer tipologia
conocida como prehispanica o cocinas de humo, muy presente en las zonas
conurbadas del valle de Toluca aun, considerada como el tipo de gastronomia
ejecutada por cada region antes de la llegada de los espafioles, que fue y es en
algunas regiones aun una manera de elaborar de sustento de vida que
permanece en los usos y costumbres de las poblaciones alejadas de la urbe
como es el caso de la cultura Otomi, Mazahua, Matlatzinca, Tlahuica, quienes

elaboran la mayoria de sus platillos de manera artesanal.
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FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.

Ejemplo de ello son las practicas aun presentes en los dias de plaza de diversos
mercados del valle de Toluca, como es el caso de la imagen superior donde se
muestran tlacoyos rellenos de haba y frijol, preparados en un comal de barro con
cal, sobre un anafre de lefia. Otro, son los tamales sin masa denominados
totomoxtles, los capultamales —hojas de totomoxtle rellenas de dulce de
capulin— que se muestra en la siguiente imagen, el atole agrio, tamal de muerto;
con utensilios desarrollados por cada cultura para hacer eficientes sus
actividades cotidianas y alimentar a sus habitantes, la cual, esta muy presente
aun en elementos como los textiles Mazahuas, y Otomies en Temoaya, San
Felipe del progreso, Xonacatlan o Gualupita, los utensilios como barro de
Metepec o Almoloya de Juarez y los molcajetes y metates en Chimalhuacan,
Toluca y Acambay por poseer tierra volcanica, los trabajos de palas de madera
en Tenancingo y comunidades cercanas. Asi como, una serie objetos e

intangibles en los que se emplea la cocina con un perfil ritual o de celebracién.
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FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.

La segunda tipologia se relaciona con la gastronomia mestiza que se
identifica con una poblacion sub-urbana y urbana, debido a que las recetas son
creadas y adecuadas posteriores a la conquista de los espafioles, pero que a su
vez estan compuestas o aumentadas por otras culturas como es el caso de la
arabe, africana, hindd, romana, espafiola en algunas regiones alemana y
también francesa, la cual tiene en el valle de Toluca referentes como las
charcuterias —Ila Unica encontrada, que aun elabora sus productos, denominada
La Granadina ubicada en Lerma—, el chorizo tan distintivo de la ciudad de
Toluca, el obispo de Tenancingo, la barbacoa de Capulhuac y Ocoyoacac, los
tamales de ollito también de Ocoyoacac. Asi como también, es el caso de los
dulces, como ejemplo de ello, es el Ponte tieso, dulce a base de pinole, parecido
a una tablilla, con referencia de produccién en la zona ce Ocoyoacac. Que se

muestra en la imagen posterior.

ILUSTRACION 26 IZQUIERA: DULCE PONTE TIESO, CENTRO DE TOLUCA. DERECHA: DULCE PONTE TIESO
FUERA DE EMPAQUE. 06 DE NOVIEMBRE DEL 2018.
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FUENTE: FOTOGRAFIAS PROPIAS.

La tercera tipologia que describe a la gastronomia nacional o regional en
este caso, como el resultado de otro proceso historico alusivo a la independencia
y consolidacién de México como nacion, con la existencia y disefio de platillos
estatalizados y altamente comunicados con la intencion de hacer referencia a la
cultura unificadora nacional. Lo cual, refiere para el valle de Toluca a tres platillos
gue sobresalen y son reconocidos a nivel internacional, el chorizo, la barbacoa
y el obispo. Como se muestra en el conjunto de imagenes (de la ilustracion 26)
gque muestran al mercado de Tenancingo, en la zona de venta de comida
preparada, al lado izquierdo se alcanza a ver la distribucién del espacio con
obispo —embutido hecho con carne de cerdo, envuelto en el estbmago del
mismo, cocinado al horno— al lado izquierdo se muestra a una vendedora de
tacos de obispo, cecina natural y cecina adobada, con un recipiente de papalo
para que los comensales aporten otro distintivo de sabor en sus tacos, abajo
vendedora de guarniciones para tacos —ensalada de nopal, huevos cocidos,

arroz rojo y salsas—.

ILUSTRACION 27 VENDEDORAS DE OBISPO EN EL MERCADO DE TENANCINGO. ABAJO VENDEDORA DE
GUARNICIONES PARA LOS TACOS. 30 DE SEPTIEMBRE 2018.
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FUENTE: FOTOGRAFIAS PROPIAS.

Aunado a ello, viene un trabajo conjunto de una tipologia que divide a la
gastronomia contemporanea —moderna— en un antes y después, basada en la
introduccion de productos industrializados al cotidiano de las familias en el pais
y en las diversas regiones geograficas —para este caso, el valle de Toluca—,
gue constan de ingredientes y platillos terminados que simplifican las actividades
cotidianas de cocinar, como el mole verde que ya se implementan preparaciones
como moliendas de pepitas con especias, el pipian preparado para agregarle
caldo de pollo, el mole también en polvo en pasta, la salsa verde, entre otros
después. Dentro de la categoria de cocina industrial se encuentran los tamales
en un empaque listo para meterse al microondas, los esquites, guisados como
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mole verde, mole rojo y pipianes listos para calentarse y servir (véase ilustracion
27).
ILUSTRACION 28 IZQUIERDA: TAMAL VERDE Y ROJO LISTO PARA CALENTARSE Y COMER. MARCA VERDE

VALLE. DERECHA: POLLO EN MOLE LISTO PARA CALENTARSE Y COMER. FOTO TOMADA EN SUPERAMA,
METEPEC, ESTADO DE MEXICO. 25 DE ABRIL 2019.

Pollo
en Mole

TAMAYO TAMAL
VERDE 100GR

FUENTE: FOTOGRAFIAS PROPIAS.

Para la cocina docta o moderna, tres tipologias gastronGmicas
identificadas se relacionan con la deconstruccion de platillos y alta cocina
mexiquense de Pablo Salas en su restaurante Amaranta, que se define como
“alta cocina mexiquense”, el restaurante de David Montoya “Apapacho” que tiene
se define como cocina del recuerdo que también implementa técnicas de alta
cocina francesa y de la nouvelle cuisine, y por ultimo el ya desaparecido Bistré
las ramblas de Jaime Mena, que hizo una propuesta gastronomica basada en
técnicas de la alta cocina francesa pero que promovié una fusion de ingredientes

nacionales e internacionales siempre con un toque local.

Estos tres referentes se representan la modernidad y posmodernidad
gastronémica —sustentados en la mesura y la estandarizacién de técnicas—, y
una propuesta gastronomica basada en la creatividad de cada gastronomo, con
un discurso propio, con total precaucion en el manejo de proteinas y vegetales.
Que en conjunto hacen un uso del patrimonio cultural del paisaje a través de la

gastronomia local.
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Fue gracias a la breve contextualizacion anterior que se logré la
implementacion del modelo a través de sus distintas clasificaciones tipoldgicas
gastrondémicas del valle de Toluca, concentradas como ramificaciones
posiblemente teorizables®” dando seguimiento a la teoria fundamentada, pero
para este caso por la cantidad de informacion obtenida, solo se centr6 en las
respuestas y elementos relacionados con el disefio estratégico.

Se entendi6é al diseio como un proceso que pudiera dar propuestas
sintetizadas a necesidades de alimentacién en una poblacion, para este caso el
valle de Toluca. Para lo cual, se seleccionaron algunos de los ingredientes y
platillos que posibilitaron la contextualizacion dentro de una perspectiva historica,
con la intensidén de determinar la existencia de patrones de disefio estratégico
implementados por cocineras, gastronomos y —como no fue posible acceder a
los industriales gastronomicos—, se realiz6 una aproximacion a través de la
critica de los conocedores del tema categorizados como el grupo de los

investigadores.

Dentro de las estrategias implementadas por el disefio, a partir de la
articulacion de actores en este caso para construir ramificaciones
gastrondémicas, otro elemento de gestion para la lectura del paisaje cultural del
valle de Toluca se baso en lo que Diana Kennedy hizo referencia en su libro una
odisea Culinaria acerca de algunos ingredientes encontrados en mercados y
dias de plaza en la region, como insectos, ajolotes, ranas, una infinidad de
quelites, papas de agua, ... (2013) para desarrollar platillos propios de la cultura
actual Toluguefa, pero también de la poblacion previa a la llegada de los
espafioles, que se integr6 a manera de preguntas genéricas dentro de las
entrevistas semi-profundas a informantes clave de los tres grupos de interés.
Todo ello, con la intencion de desarrollar andlisis de contrastacion entre lo leido
y lo observado, para determinar la vulnerabilidad o fortaleza del paisaje cultural

gastronémico del valle de Toluca y poner a prueba el modelo de lectura de los

57 Sin embargo, por falta de tiempo y el perfil de esta investigacion no se siguié esta beta de
informacién que serd muy Util para desarrollar teorias en diversas areas del conocimiento cémo
antropologia, sociologia, historia, estudios poscoloniales e incluso es muy probable que hasta
para la filosofia.
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paisajes culturales gastronémicos con la intension de validar o descartar su

funcionalidad en la implementacion para proximas investigaciones.
Esto con base en la hipotesis:

“Los paisajes culturales a través de la gastronomia en una regién determinada
poseen una carga simbdlica y axiolégica propia relacionadas con la estética, que
a través de la gestion del disefio permitira el andlisis para generar un diagnéstico
y propuestas para articular las relaciones entre los actores gastronémicos con la
intension de preservar y visibilizar la region seleccionada”.

La contrastacion requerida para radicalizar y poder ejecutar de mejor forma el
andlisis se fundamentd principalmente ubicar las contradicciones de manera
intencional, en un proceso de relaciones basadas en la mezcla de antecedentes
histéricos y observaciones se busco la “guia a la infraestructura de los medios
diversos de creacion, diseminacion consumo y preservacion cultural” (Szurmuk
& McKee Irwin, 2009, p. 27) de la gastronomia, a través de los estudios
culturales. Se tuvo el propésito de identificar, valorar y determinar los patrones
de accion que dan como resultado productos gastrondémicos consumibles,

atractivos y deseables.

Con base en ello, el objetivo final de este documento se basé en hacer
una propuesta que vaya mas alld de la lectura, buscando en la doble
hermenéutica de las entrevistas de los tres grupos y asi, plantear a través de
diagramas los elementos repetitivos a partir de la saturacién de respuestas y
determinacién de patrones generar una serie de recomendaciones con la
finalidad de generar una propuesta de disefio que permita a los disefiadores
gastrondémicos ejecutar procesos de disefios basados en la cultura para
salvaguardar ingredientes vulnerables ante su posible desaparicion y establecer
posibles rutas de disefio paralelas que intervienen y pudieran contribuir a mejorar

el disefio en la gastronomia.

Dicha refutacién metodolégica se realizé con la intencion de generar una
sintesis descriptiva que permitiera el analisis del valle de Toluca a través de los
multicontextos a nivel multidisciplinar, contrastando a tres grupos de informantes
clave —chefs (3), cocineras tradicionales (3) e investigadores (3) —, en igualdad
de participantes, donde se buscé la saturacion de respuestas basada en la teoria
fundamentada (Glaser & Strauss, 1967) para dotar de informacion util a las

129



“Diseino estratégico y paisajes culturales gastronémicos”

Por: Mariana Mendoza Acevedo

tipologias clasificatorias desarrolladas en el capitulo anterior para interpretar los
diversos discursos de los entrevistados en relacién con la gastronomia regional
del caso estudio. Con la finalidad de hacer una critica a través de las variables
de interés simbalico y axioldgico con relacion a la percepcion de las sensaciones
con la intension de ser guiadas a reflexiones estéticas de cada grupo, que, a su
vez, también se contrasto con la propuesta metodologica del de Design Thinking
de Idris Mottee (2014) con la expectativa de generar estrategias basadas en la
gestion del disefio para preservar y visibilizar los productos gastronomicos de la
region.

El documento —como anexo 1— estuvo planeado para que durara 45
minutos, sin embargo, se extendié a un promedio de dos horas con quince
minutos por entrevistado. Las preguntas estuvieron estructuradas a partir de la

entrevista que consta de cuatro categorias:

La primera seccion de la entrevista con la intensién de generar una
relacion de remembranza y entender la procedencia de los entrevistados para
conducirlos a un comportamiento sincero que no les produjera desconfianza, que
se nombrod, percepcion de la gastronomia en el valle de Toluca, con la intensién
de entender cudles eran los platillos mas importantes para cada grupo y
constatar la existencia en la mente de los ejecutores e investigadores
gastronémicos la divisién del valle de Toluca en regiones, cambios en la comida

local.

En la segunda seccion denominada hébitos de consumo, el objetivo se
enfocd en obtener informacién relacionada con los platillos mas representativos
en celebraciones percibidos como originarios del valle de Toluca, el nivel de
consumo de la gastronomia local, los lugares de adquisicion de productos para
alimentarse con la intension de entender la vulnerabilidad de ciertos lugares para
el abastecimiento de ingredientes y productos, asi como, sus cambios y
transformaciones, la disponibilidad de platillos, los lugares mas representativos
para comer y recomendar, si existia alguna situacion de distincion de clases y
las transformaciones que ha tenido para su comercializacion ademas de sus

competidores y algunas maneras de innovacion para adecuarse Yy

130



“Diseino estratégico y paisajes culturales gastronémicos”

Por: Mariana Mendoza Acevedo

comercializarse basada principalmente en determinar probables patrones de

ejecucion que fuesen Utiles para elaborar diagramas de procesos de disefio.

La tercer categoria se enfocO a obtener informacion relevante para
preservar y visibilizar la gastronomia local, para lo cual, en primera parte se
buscé reconocer a los actores clave que los entrevistados consideraran que
debieran o pudieran tener interés en preservarla, si existia alguna accion
importante por parte de algan organismo o individuo que tuviera la intencion de
resguardarla, asi como, buscar argumentos provenientes de cada grupo para
recuperar, resguardar y difundir a la cocina del valle de Toluca, determinar los
productos mas representativos y vulnerables a desaparecer, los elementos

identitarios mas representativos.

Y por ultimo, la seccién cuatro que responde a la categoria del futuro de
la gastronomia Toluquefia que tuvo la finalidad conocer el pensamiento de cada
una de las categorias entrevistadas a través de algunas ideas procedentes para
realizar un multi-contraste basado en las criticas y reflexiones de este estudio
cultural con la intension de encontrar hallazgos para hacer una propuesta de
disefio basada en posibles interacciones entre grupos con la intension de
generar una ruta de innovacién y co-creacion gastronémica. Para lo cual, se tratd
de construir un perfil del préximo consumidor de la cocina local, los platillos mas
importantes que debieran estar presentes en un futuro para construir un
procedimiento de preservacion, entender e interpretar la vision de los tres

grupos, sus percepciones, sus temores y motivadores.

Para lo cual, se articulan variables como el disefio y la estética de los
platillos referentes y apropiados del valle de Toluca, con la maxima que la
gastronomia es un sistema vivo, activo y dinamico que estd en constantes
cambios, donde las Unicas constantes pudieran considerarse el manejo de
ingredientes disponibles, mismos que también son vulnerables a desaparecer y

a la toma de decisiones de cada actor culinario.
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Capitulo V

Respuestas y andlisis.

Es importante referir que la cantidad de informacion obtenida resulto a partir del
promedio de dos horas de grabacion por entrevistado, mismas en la se dio la
libertad de indagar en diversos temas y explorar en futuras investigaciones, en
referencia a la manera de transmitir conocimientos la gastronomia, el género y
los agentes motivadores para emprender y hacer gastronomia. Ademas de una
serie de platillos relacionados con la calidad nutricional, los ritos e hitos
gastrondémicos, acontecimientos histéricos de la gastronomia del valle de Toluca,
la recuperacion de productos desaparecidos y un listado mucho mas largo de
oportunidades de investigacion en torno a las gastronomias del valle de Toluca

—que también son muchas—.

La primera seccion, basada en la procedencia de los entrevistados, se
destaca que tres de los nueve no son originarios del valle de Toluca, sus
procedencias son de Durango y Michoacan, dos de los nueve tienen
ascendencia espafiola. Y otros dos pertenecen a la cultura otomi, uno nacié en

un nucleo de empresarios gastronémicos.
Los platillos més importantes por categoria fueron:

Para las cocineras sopa de malva, el mole verde, el chilacayote con chilaca, la
salsa de chilaca, los quelites sudaditos o frescos, el taco de plaza y las carnitas.
Asi como, los romeritos, el pescado seco en chilaca o chile verde, las habas y
los chicharos en chile verde, los tlaxquelpiques. Un elemento importante es la

cultural del té, como agua de tiempo con finalidades curativas:

Los tés como agua de tiempo, cuando hay alguna enfermedad o algun susto, o
cuando hace frio, alldA en mi rancho no se hacia eso, porque hay plantas
venenosas y no le sabia muy bien mi mama, entonces mejor no, eso es muy de
aqui de Toluca, los Tlaxcales por ejemplo los hace mi suegra cuando el maiz
esta en su punto antes de ponerse a secar—son como unas galletas o panes
como triangulitos que se hacen en el comal, los que ya tienen horno pues alli los
meten--, también a veces va a la milpa a recoger Chilacayota pero ya dura, las
dejan secar al sol como por eso de enero o febrero y se come con chilaca o con
chilito verde, y cortan muchas cosas de la milpa como quelites, habas, maiz,
calabacita, a veces ibamos a cosechar papas alla por el nevado, también los
nopales de la nopalera [1(C), 2018].
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La sensibilidad a los precios se los productos es una constante en la toma de
decisiones para la adquisicion de ciertos productos, incluso aunque sean de
temporada —es decir que solo se consigan en esa época y se tengan que
esperar hasta el siguiente afio— “La época de hongos los compro en Ocoyoacac,
y cualquier cosa si veo que esta barato pues lo compro, pero si ho veo que esta

barato pues mejor lo compro en la central” [3(C), 2018].
...nosotras a veces ibamos al monte a juntar nuestros hongos o al llano, pero
pues cada vez es mas inseguro, luego hay hombres que no méas te van
siguiendo, se hacen los que estan muy lejos, pero claro te das cuenta que van
no mas atras de ti, también a veces ya mejor preferimos comprar aunque salga
mas caro, porque luego no es muy seguro que encuentres siempre, ya hay
muchos que se dedican a eso,(...), hay veces que nos juntamos con mis hijas

para comprar uno o dos kilos de hongos pero no le decimos a nadie que vamos
a hacer, risas, y nos los comemos a escondidas [2(C), 2018].

Para los investigadores los productos provenientes de las tres regiones mas
importantes como la zona lacustre, la zona montafiosa, la zona de llano. El
investigador gastrondmico uno refiere a estas tres zonas, diferenciandolas entre
si como:
...elementos fisiogréficos del valle, fueron importantisimos Nevado de Toluca —
volcan Xinantécatl—, la segunda el rio Lerma y sus ciénagas y el tercero la
llanura riverefia, lamentablemente todos sabemos que el rio Lerma que arrastro
vida, ahora arrastra muerte y desolacion, pero imaginese la flora y la fauna que
produjeron estas tres regiones, el nevado, conejos, liebres, venados, las lagunas
pescado blanco, ranas, crustaceos, aves migratorias, los mas ancianos que
todavia pudieron dar sus testimonios de lo que eran las ciénagas del rio Lerma,
decian: cuando teniamos hambre nos metiamos a las lagunas y las canoas se

hundian de tantas cosas que sacabamos, lamentablemente eso se acabd [1(]),
2018].

Por lo cual, se infiere que la dieta de los habitantes del valle de Toluca siempre
ha estado basada en la disponibilidad de ingredientes, desde donde se crean
preparaciones culinarias particulares, hasta que en su réplica se transforman en
gastronomia. Lo cual, reitera que una cultura reconoce e implementa procesos
de experimentacién con base en los ingredientes del paisaje que habita y a su
vez se va a adaptando a nuevas posibilidades debido a la carencia de algunos

de ellos.

Es también importante destacar que, la ausencia de dichos ingredientes

como lo refiere el investigador uno la gente caminaba sobre una alfombra de
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capulines que se caian de los é&rboles, con las pisadas iban dejando las
semillitas, todo pisoteado, asi era de abundante la produccion de arboles de
capulin silvestres, porque nadie los planeo, no salieron de manera espontanea,
pero al tirar los huesos salian los arboles. Si por ejemplo, Calputitlan es el lugar
de capulines el area politica agropecuarias podria asegurar la produccion de
determinadas especies que pueden de ser de fruticultura, horticolas, pero
recuperarlas, ahora ya solo quedan unos cuantos y ya nadie les hace caso [1(]),
2018].

Para la cocinera tradicional dos, ella se basa en los recuerdos que tiene en su

infancia cuando la mandaban a las ciénagas

...a mi me mandaban desde chica con mi hermana a traer ajolotes, y lo que
encontraramos, para comer, estaban asi casi metiéndote al rio y los podias
agarrar a veces afuera del agua, habia bastantes, también cortabamos pepicha
y papas de aguay ya mi hermana mayor las lavaba y los llevaban al mercado a
venderlos ensartados en palitos y los que sobraban mi mama no’ mas los echaba
al comal con sal y echaba tortillas, hacia salsa de tomates que nos robabamos
de las milpas de cerca o con chiles que habia secado de los que le sobraban,
ponia las papas de agua a veces en las brasas, —risas— a veces hasta crudas
nos las comiamos, antes podias ir al rio o a la laguna y sacabas muchas
plantitas, no te morias de hambre, siempre habia algo que comer, ahora pues ya
no, pero mira mis dientes, estan macizos, no se me ha caido ni uno, asi que yo
creo que aungque comiamos mucha hierba y poca molito, yo nunca me he roto ni
un hueso. Y ahora parecen de barro [2(C), 2018].

Los cambios en la urbe se considera pudieran poner en riesgo la soberania
alimentaria, haciendo mas vulnerable a la cultura gastronémica, tomando riesgos
para adaptarse a las nuevas condiciones de vida que quizas no sean las mejores
en cuanto a nutricién, como los sugiere Appadurai genera una ampliacion de la
toma de riesgo con la baja percepcion en “los enfoques de la vida cotidiana
basados en el riego entre los seres humanos comunes, en muchos lugares
distintos” (2015, p. 15) que impacta de manera indirecta probablemente en la
salud de los habitantes pero también en que la posesion de tierras y recursos
sean mal gestionados. Descomponiendo al paisaje cultural en el que habitan.
Otra relacion relevante puede entenderse en el modelo para la lectura los
paisajes culturales gastrondmicos al entrar en una categorizacion de

gastronomia prehispanica.
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La referencia de la gastronomia mestiza e incluso nacional recae en la
respuesta del gastrbnomo e investigador Arturo Camacho, quien refiere
ingredientes procedentes ya del mestizaje, como son los embutidos que se
empiezan a fusionar con ingredientes del mismo valle, pero ya con los de otras
procedencias como el ajo y la cebolla, o bien, la carne de cerdo, donde el uso
del:

Chorizo, mole de olla, tlemole (mole de olla espeso con masa, parecido al
chichilo) se ha probado en casa, la influencia michoacana, hacen dulces de
leche, alfefiique, caldo de habas (potaje caldo de habas de enzapatadas, que es
el haba hervida y solamente se hace con epazote, trozo de cebolla, ajo, se le
llama enzapatada porque solo es el haba seca y solamente se le quita la ufiita).
Se le llama zapatada porque parece un zapatito. Pozole de trigo,..., como 25
variedades de quelites, con técnicas de preparacion muy diferentes, porque hay
algunos amargosos o con pelitos o0 muy babosos, depende de cada uno [2(]),
2018].

Y después llega nuevamente un acto de mestizaje mas fuerte, que no solo se
basa en la llegada de los espafioles, sino también en la Nao de china que trae
consigo una serie de productos que en relaciones interculturales pasaron “por
un proceso de transculturacion,(...) hecho que inevitablemente produjo formas
diversas de resistencia, sincretismo e hibridacion, y (...), porque la intension de
los colonizadores fue dar a los indios la oportunidad de parecerse a ellos,
adoptando sus costumbres europeas” (Villalobos & Ortega Salgado, 2009) asi
como, la llegada de nuevos habitantes que traen consigo el conocimiento
gastronémico de otras culturas y sus adaptaciones al medio tanto natural como
cultural que trasciende hasta las artes y poco a poco se van haciendo
apropiaciones culturales de recetas a nivel global, como lo menciona el cronista

e investigador uno [1(1), 2018], al referirse a la feria del Alfefiique:

Todas las mezclas que se pueden hacer, ahora cuando caminamos por las
alacenas donde venden dulces, no nos damos cuenta, y en la feria del
alfenique,..., el paso del azucar para surtir a la capital de la Nueva Espafa, la
gran ciudad de México que sigue devorando productos de todas partes, este era
el paso, habia leche, frutas, pues surge una dulceria alli surge y sigue presente
y en esas alacenas mencionadas pasamos por la alegria prehispéanica, el
alfefiique &rabe, los turrones espafioles el mazapan judio, es impresionante. Y
luego todas las frutas que desfilan, higo, limén, naranja, luego todos los sabores
de jamoncillo de leche que, de nuez, de canela, envinado, guayaba, pifion. Es
visitar al mundo en un pequefio pasillo (2018).
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Para el grupo de los gastronomos, refirieron principalmente a la comida de calle,
donde la principal respuesta para los tres profesionales fue el chorizo, como el
producto mas emblematico de la regién, aunque existe una pequefia similitud
entre dos de los chefs al dividir la zona del valle de Toluca por disponibilidad de

productos como lacteos, carnicos, pescados.

Se puede sintetizar en el chorizo verde y chorizo rojo que parten de la misma
receta, si hacemos una encuesta a nivel nacional la respuesta de la gente va a
contestar eso y no va a contestar mas alla, el queso de puerco, aunque
propiamente no son toluquefios como tal la elaboracion de productos lacteos es
importante en el estado de México [2 (G), 2018].

Los procesos de aprendizaje gastronomico toman dos vertientes, mismas que,
aungue no se rescataron del resultado de las historias de vida de los dos grupos
de interés relacionados con la accién gastrondmica de cocinar, las respuestas
MAs representativas para el grupo de cocineras fueron que el aprendizaje de las
actividades relacionadas con la cocina ronda aproximadamente entre los cinco

y seis afios de edad.

Las primeras actividades delegadas son recoger cosas de milpa, limpiar
y aprender a moler en metate —sustituida actualmente por el molino—, después
echar tortillas, todas inician por el proceso de ir a recolectar productos a la milpa,
plantas aromaticas para que aprendan sus diferencias en cuanto a las que son
comestibles desde su cultura y las que no lo son. Otro elemento de gran valor es
el entendimiento temprano de cudles son los ingredientes que se van requiriendo
en la cocina local, se alcanza una madurez temprana o el inicio de una larga
carrera de cocina cuando las dejan acercarse al comal y empiezan a echar
tortillas, con la supervision de su madre o abuelas, como lo menciona la cocinera

tradicional dos:

Yo desde chiquitita era muy muy inquieta y vivia con mi mama y mi abuelita, en
mi pueblo se acostumbra que las que se casan se vayan a vivir a casa del
marido, entonces pues mi mama vivia con la mama de mi pap4, y ella me ensefié
a cocinar desde chiquita porque me decia hija ve a traer esto o lo otro, y me daba
de probar de todo lo que hacia, a veces de la masa que sobraba me dejaba
echarla al comal y a mi ya desde muy chiquita me ensefiaron a comer chile,
entonces le echabamos hierbitas de lo que encontrdbamos, antes habia muchas,
sus pedazos de chile y dejdbamos que se cocieran la tortilla cruda como
guesadilla y quedaba muy sabroso, eso le ensefio ahora a mis hijas y nueras,
entonces alli fui agarrando la sazén, y pues perdiéndole el miedo al fogén, a
veces también me mandaban por lefia y cuando hacia frio ya hasta bien noche
136



“Diseino estratégico y paisajes culturales gastronémicos”

Por: Mariana Mendoza Acevedo

nos quedadbamos a veces alrededor del fogébn y nos hacia atole blanco mi
abuelita o canelita, (...), mas o menos yo aprendi a cocinar como a los cinco seis
afios, casi todas empiezan a esa edad con mandados y ya después como a los
diez once me dejaban ya encargos de poner a cocer los frijoles o que les diera
de comer a mis hermanos [2(C), 2018].

Las que aprenden dichas actividades son principalmente las hijas mayores de
familia, las otras se dedican a la recoleccion y otras actividades que estan

indirectamente relacionadas con la cocina.

...empiezas a cocinar desde chiquita, bueno yo fui de las de en medio, a mi no
me ensefiaron a cocinar, eso lo hacian mis hermanas mayores, a mi me
mandaban a recoger cosas de la milpa, a acarrear agua, a limpiar la milpa, ya
cuando me case fue cuando tuve que aprender porque mis hermanas hacian
todo lo de la comida, mi suegra me ensefié como se debian hacer las cosas en
la casa, bueno también me case chiquilla, y me tocé mal marido, entonces una
de mis tias me vio que no tenia ni para ropa, y que mi suegra no mas me traia
haciendo cosas de la casa, pero pues mi marido ahora ya difunto pues le gustaba
la tomadera, entonces yo aprendi a cocinar rico porgue una tia me llevaba con
ella a escondidas primero y ya después un dia me ayudd a poner mi puesto, me
dijo todo lo que tenia que comprar y me dio el dinero para comprarlo, me puse
cerca de ella en un puesto y ya después ya empecé a trabajar, y luego ya hasta
mi esposo me ayudaba porgue yo era la que llevaba el dinero, con eso saque
adelante a mis hijos [3(C), 2018].

Los alimentos que consumen estan relacionados con temporales y con los
quelites, maiz, haba, frijol, chile e ingredientes de milpa. Las que viven cerca del
monte recolectan hongos en época de lluvias, regularmente empiezan desde los
siete u ocho afos, les ensefian familiares a diferenciar los hongos buenos de los

locos, las que viven en llano recolectan cosas de llano y de milpa.

A nosotras nos llevaba una tia con su esposo a los hongos, un dia fuimos al
monte a recolectar, tienes que ir 0 muy temprano o ya medio caida la tarde,
ibamos con unos sefiores que vendian hongos y nosotras encontramos antes
uno donde habia de varios, patitas de pajaro, mazorquitas, gachupines, y nos
pusimos a cortarlos y echarlos en nuestra canasta, ya cuando nos dimos cuenta
ya no estaban ni mis tios ni los sefiores, ya se estaba haciendo noche y no mas
se escuchaban los coyotes aullar, como estabamos chicas no sabiamos para
donde caminar porque ellos si sabian y nosotras nunca habiamos ido, mi
hermana y yo que estaba mas chiquita empezamos a llorar y a gritar,
pensadbamos que alli nos quedabamos, luego le caminabamos para un lado y
para el otro y nada, me cai en un como hoyo con agua y mi hermana me paso
una rama para poderme sacar, no mas nos pusimos a pedirle a Diosito, y lejos
vimos a un sombrero blanco y le gritamos que nos esperaran, gracias a Dios si
nos escucharon y nos esperaron, nos movian el sombrero para que bajaramos,
ya los alcanzamos y cuando llegamos a mi casa mi tio y mi tia ya habian ido a
decir que nos les habiamos escondido, mi hermanay yo toda enlodada le dijimos
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a mi mama como creia que ibamos a hacer eso, ya de alli a mi me entr6 miedo
el monte, pero hay hongos buenos y locos, eso si lo se diferenciar bien, cuando
sacan una lechita azul o estdn muy brillosos, esos son hongos locos o bueno
pues, son malos. También cuando los cocinas y se pone el ajo de un color como
gris, esos tampoco sirven. Eso me lo ensefié después la esposa de sefior que
nos ayudoé y ahora es el papa del esposo de mi hija —risas— hasta parientes
resultamos [2(C), 2018].

Las cocineras tradicionales a lo largo de su vida llegan a acumular grandes
legados de ensefianzas orales que van desde el aprendizaje para diferenciar
ingredientes comestibles de los no comestibles, adaptarse al medio natural y
social que esta altamente relacionado con las habilidades desarrollas por
generaciones anteriores, asi como las propias. La aproximacion y apropiacion
del paisaje natural y cultural se tornan un tanto hostiles debido a las experiencias
previas o al desconocimiento de las personas que lo habitan, esto tiende a ser
mas complejo aun cuando extrafios llegan a habitarlo pues se torna ain mas

dificil en sentido de adecuacion y adaptabilidad.

Otro hallazgo relevante, fue encontrar que aun se conservan muchos de
los habitos de consumo, sobre todo, referidos a la baja ingesta de carne en
comunidades pertenecientes a grupos étnicos de la region, esto en referencia a
que el abasto en su cultura gastrondmica esta condicionado por fechas de
celebracion o en dias de plaza, aunado a ello, como resultado de siente
entrevistas en conjunto con la referencia del Chef Enrique Olvera (2016) vy el
gastronomo entrevistado uno [1(G), 2018] coinciden en mencionar que los
platillos de origen étnico se elaboran principalmente con productos de milpa,
siendo los quelites una fuente muy amplia de alimentacién tanto crudos como

hervidos, y existen muchas técnicas para cocinarlos.

Esto, de acuerdo con sus caracteristicas, que poco se pueden ver en la
ciudad, es por ello, que el taco de plaza toma un valor muy importante para los
grupos suburbanos o de comunidades, debido a la ingesta de pequefias
porciones de gran cantidad de alimentos preparados, en comunidad con la

familia, como lo destaca el investigador y gastrénomo dos:

...eltaco de plaza, la gente acostumbraba a ir al mercado en familia, iba la Mama
gue escogia, el Papa que pagaba y los hijos que cargaban. Y para hacer el break,
digo y hasta la fecha se sigue haciendo van por tortillas, chicharron, queso
fresco, aguacate, y buscas por hay un rinconcito, sino estas en un puesto en
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forma, buscas un rinconcito al lado de un coche, en una banqueta, en un parque.
Es una convivencia familiar y no te sabe igual esa experiencia que si vas a solo
a comprar, porque incluso si vas no te van a vender lo suficiente para un taco, te
salen minimo diez o doce de cada cosa que compras, bueno desde la docena
de tortilla lo puedes notar. Lo poquito que puedas comprar te sirve para hacer
varios tacos, entonces eso es lo que distingue en hacer un plato de convivencia
[2 (G), 2018].

Ahora bien, también es relevante entender que la proteina de origen animal
proviene principalmente de las visceras para los grupos étnicos de las carnes
poco magras, la compra de este tipo de alimento se hace en dia de plaza y se
va administrando para la semana, por ejemplo, como lo dice la cocinera

tradicional tres:

Nosotros vamos al dia de plaza de los domingos, cuando ya le dieron la raya a
mi esposo, vamos y compro chicharrén, a veces cola de res o tantita carne de
puerco, hago un molito verde o rojo o chile de chilaca, y ya vamos comiéndonoslo
por partes, por ejemplo con el caldo que sobra pues hago sopa de alverjones, y
ya eso lo comemos el lunes o martes, porque el mole rinde mucho, el miércoles
ya saco el chicharrén y lo hago en chile verde con papas o habitas, y ya el jueves
y viernes comemos quelititos, o chilacayote o calabacitas con chilito rojo o verde,
a veces hago tortitas de huevo, si me sobra carnita pues ya se la desmenuzo,
sino ya hay asi, eso si, siempre tengo que tener frijolitos, esos no me los
perdonan (3(C), 2018).

La carne, como se dijo, no esta muy presente en la comida, pero existe un
manejo importante en el tratamiento de las visceras [3 (G), 2018], el consumo
de tlacuaches, ardillas, armadillos son principalmente para uso medicinal en
particular, para el susto, o por algun tipo de enfermedad relacionada con
anemias o desnutricién, la carne de alguno de estos animales se mezcla con
hierbas o plantas medicinales [3(C), 2018], [1(C), 2018]. Los platillos mas
comunes son los quelites crudos con tortilla y chile, en época de lluvias hongos
silvestres, habas y elotes cocidos, chayotes y chilacayotes, la mayoria de estos
guisados en salsa de chiles secos, comunmente denominados chiles rojos, salsa
verde o solamente con cebolla. La gestion de las proteinas de origen animal para
dieta familiar esta basada en su total aprovechamiento, relacionado con sus
subproductos basados en la ensefianza del tratamiento de cada una de sus
partes, partiendo de las visceras como el subproducto mas perecedero [3(I),

2018], siendo la carne magra el mas duradero [3 (G), 2018].
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Los quelites, hongos, habas, frijol y maiz se conservan deshidratado o
secos, para asegurar su alimentacion en épocas de carencia como el invierno y

las sequias.

Mi abuelita siempre que cosechdbamos maiz, dejaba unos para hacer
tlaxpiques, le ponia canela al agua con el que los amasaba y piloncillo, y nos
hacia también mucho atole blanco, cuando ibamos todos mis hermanos por
hongos al llano y a ves al monte, nos comiamos unos poquitos y los otros los
poniamos en un hilito amarrado y los colgabamos en el techo adentro de la
cocina para que se secaran, cuando cosechabamos las habas nada mas las
peldbamos unas las dejabamos con cascara y las que ya tenian la cascara muy
fea las secdbamos al sol, ya después mi mama nos hacia habas con chile o
caldo de habas con cilantro, cuando haciamos mole también guardabamos las
semillas para hacer pipian, y también guardabamos semillas para sembrar el
siguiente afio, comiamos también chayotes, flores de calabaza en temporada, lo
gue si guardabamos para después era el chilacayote ya sazén, ese nos lo
comiamos entre enero y febrero que no habia nada que cosechar [3(C), 2018].

Las mamas de las tres cocineras tradicionales entrevistadas en el valle de Toluca
fueron mencionadas porque recordaron que mandaban a las hijas recolectoras
por pescados, pero no se los comian ellas, a veces los hongos tampoco, la
madre los llevaba a los mercados e intercambiaba estos productos por otros
insumos de primera necesidad como pan, azucar, maiz, frijol y a veces carne.
Dos entrevistadas coinciden en no consumir pescado porqué a la mama le daba

miedo que se atragantaran con las espinas.

Cuando era chica mi mama nos mandaba a la laguna a pescar, apenas salia el
sol nosotras ya estabamos adentro del agua, y los pescados se acercaban a las
orillas a tomar el sol, nosotras bien calladitas veiamos los que ya estaban bueno
y los echabamos al costal, era bien facil pescarlos con las manos porgue todavia
estaban sonsos, sacabamos unos diez o quince cada unay los llevabamos a la
casa, antes era el agua bien clarita y limpia, ahora ya ni ha de haber. Mi mama,
se los llevaba al mercado y los cambiaba por otras cosas o los vendia y ya
compraba que el azucar, que el café, nos llevaba pan.(...) nunca nos dejo
comérnoslos porque decia que nos fuéramos ahogar con una espina, fue ya
hasta que me case que mi suegra me ensefié a comer pescado, porque me decia
que era nutritivo, yo si les ensefie a mis tres hijos desde chiquitos a comérselo y
a quitarles las espinas [1(C), 2018].

La manera de pescar era muy sencilla por la abundancia de peces, la calidad del
agua y el conocimiento previo del comportamiento de los peces. Sin embargo,
€S0 ya no se conserva como una actividad cotidiana dentro del paisaje, pues
como coinciden la mayoria de los entrevistados ahora se encuentra devastado

por el crecimiento industrial y habitacional de la zona. Donde ahora hay
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fraccionamientos y el desecho de la industria que va directamente al rio, se han
contaminado mantos acuiferos y con ello, desaparecido progresivamente mas
especies del ecosistema que servian como fuente de alimentacién para los

habitantes locales. Como lo refiere el gastronomo e investigador dos:

Yo de nifio todavia probé los ajolotes, te estoy hablando de hace unos 20 afios,
también las ranas en salsa verde, en temporada de lluvias, mi abuela era
comerciante y conseguia los productos en el mercado Juarez, en aquel entonces
se instalaba el mercado en la terminal o Santiago Tianguistenco, porque por alli
esta el lago, y ya vendian en palos ensartados a los pobres animalitos, ya no hay
nada de eso ni papas de agua porque ya esta super contaminada el agua, incluso
el ambiente y las plantas comestibles silvestres crecen en amientes limpios [2(]),
2018].

Los moles son de fiesta solamente, sobre todo el rojo. La preparacion de las
fiestas es comunal, el aprendizaje de recetas para celebracion primero es por
observacion y después cada una pone su toque. La presencia de saborizante
como knorr suiza, es una constante para sazonar los platillos, asi lo mencionan
las cocineras tradicionales uno y tres al referir que los platillos de las nuevas
cocineras les falta sazon, es decir ellas lo mencionan como que les falta sal o

tantito Knorr suiza para que quede bueno.

Es en la cocina tradicional que se empiezan a encontrar patrones de
como la habilidad gastrondmica representa una manera de emancipacion
econémica que permite principalmente a las mujeres desarrollar a sus
descendientes, ademéas de librarse de situaciones violentas que llegan a
enfrentar por el alcoholismo de sus esposos, el llevar dinero a la casa y
compartirlo con el esposo es una manera de evitar que les peguen y poder ir

arreglando sus casas, es decir, de mejorar su calidad de vida.

La decisibn de separarse de sus parejas nunca fue una opcién al
mencionar que adquirieron el compromiso al casarse por la iglesia, y le atribuyen
la culpa al haberse se enamoraron muy rapido y que no escogieron bien. El papel
de la suegra se vuelve un estilo de nueva tutora en conjunto con las cuiadas,
esposas de los hermanos mas grandes de los esposos, quienes en comun toman

las decisiones de la nueva integrante de la familia.

Por ello, la venta de comida se vuelve una forma de liberarse del

matriarcado al justificarse como trabajadoras, siempre y cuando no abandonen
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sus obligaciones en casa relacionadas con la manutencion de los hijos, ayudar
a las tareas sociales y familiares con las suegras, cufiadas. Los hijos mayores
son los encargados de cuidar a los pequefios mientras ellas trabajan, y en
algunas ocasiones de hacer actividades domésticas relacionadas con la limpieza
o la cocina [3(C), 2018], [2(C), 2018] y [1(C), 2018].

Todas tienen un gran afecto por cocinar y mencionan que les gustaria ensefiar

a otros:

...mis hijas ya no quisieron aprender a cocinar, ellas se fueron una a trabajar en
casa Yy la otra trabaja en un negocio de comida rapida, pero ya cuando les digo
gue vengan a preparar siempre me dicen que estan cansadas, o que tiene que
ayudarle a su suegra, a mi si me dicen que le ensefie a cocinar si me daria mucho
gusto, si me llevaran a una escuela o asi, es muy bonito esto, aunque no me
pagaran, si me daria mucho gusto [1(C), 2018].

Sin embargo, detalla el gastrbnomo e investigador entrevistado tres que” yo a
llevo tres afios yendo a una comunidad y he participado en la preparacion de
productos patronales y aun no he logrado tener la receta del mole, te la dicen,

pero te cambian ingredientes” [3(1), 2018].

Un hallazgo interesante es como se han ido modificando los habitos de
consumo en relacién con los grupos de poder y sus pensamientos difundidos a
través de sus discursos a manera de como es el caso del parroco de la iglesia
gue menciona la mayordoma y cocinera tradicional uno “hace como unos cinco
ocho afios cuando empecé a participar en las mayordomias el padre de la iglesia
nos dijo que no debemos comer la sangre de los animales porque es pecado”
[1(C), 2018]. Otro factor detectado fue el cambié de usos y costumbres
adoptados a partir de que empiezan a trabajar en casa o en la ciudad, cuando
adoptan comportamientos de los jefes y empiezan a probar nuevos sabores, que

después tratan de replicar en sus casas.

Una de mis hijas que trabaja en casa dice que no esta bien comernos a los
dentros de los animales, que no se ve bien, y que ademas hace dafio que eso
dice la sefiora de la casa donde trabaja, que son asquerosas, que €so no se
come, y pues ya para no discutir mejor no le ofrecemos nada, pero pues nosotros
acostumbramos a comer los dentro del pollo cuando hacemos fiestas, aunque
las comadres que van a ayudar, bueno las méas jovenes que eso es mucho
trabajo, que ya mejor lo tiremos y compremos retazo para comer y lo hagamos
en caldo. Entonces pues ya casi siempre se tiran las tripas y la sangre [2(C),
2018].
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Que en contraste con la respuesta del investigador gastrondémico tres, refiere a
un guiso muy especial de pre-celebracion a festividades religiosas o
ceremoniales --llamado brujita—que “se prepara con las visceras de las aves y
es delicioso, ese lo comen las mujeres que participaron en la preparacion de la
comida un dia o dos dias antes de la fiesta, que desgraciadamente se ha ido
perdiendo” [3(1), 2018].

El gastrénomo entrevistado tres, menciona al respecto que:

... las visceras, tenemos un mercado de venta de visceras, te cuesta trabajo
encontrarlo en la Ciudad de México que es una metrépolis, y es un mercado de
visera frescas, lengua, sesos, las tripas, higado y que por una parte es la parte
economica mas accesible para la gente , pero a la hora que la traduces a
preparaciones es la mas compleja en cuanto al manejo y dos, las mermas,
compras cinco kilos de tripa y haces cinco taquitos, digamos una familia de
recursos limitados come viseras—que existe la técnica de muchas familias del
uso y preparaciéon complicadisima de las visceras—pero que ha bajado el
consumo por temas de publicidad, salud, grasas. Entonces yo creo que es
representativa de Toluca, pero la gente cada vez lo consume menos [3 (G),
2018].

Al respecto, también lo refiere el investigador gastronémico uno, menciona que:

...el cerdo y todos sus derivados, el cerdo lo considero como muchos lo han
dicho, es un animal que se consume desde el lomo hasta las patitas desde el
rabo hasta la colita. En embutidos y en tocinera, Hernan Cortés que venia de la
region donde se producian los cerdos y sabia muy bien de que se trataba y muy
pronto establecié la crianza de cerdos aqui en Toluca y es evidente que los
toluquefios, principalmente del centro le tenemos a una gran veneracion al cerdo
y todos sus derivados [1(1), 2018].

Es por ello, que la planeacion y gestién de proteinas animales en la dieta del
valle de Toluca se ha ido perdiendo, debido al complicado trabajo que éstas
requieren, los cambios de habitos estan muy presentes y se corrobora que los
grupos de poder tienen una fuerte influencia en la toma de decisiones entre de
los grupos étnicos que tienen contacto con la poblacion urbana. Esto se aprecia
sobre todo en las nuevas generaciones, por lo cual, se determina que es
altamente vulnerable la ingesta de visceras en el paisaje cultural gastronémico

de este valle, que se requiere de estrategias para preservar esta tradicion.

Otro hallazgo relevante, tiene relacion con el aprovechamiento total del

animal a través de la preparacion de platillos:
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...antes todo se aprovechaba, se sacaba manteca de puerco para cocinar,
haciamos los dentros del puerco con hierbabuena y tomate para que no caiga
pesado, también haciamos los pulmones y la faringe con chilito rojo y mucho ajo,
las tripas las cociamos con harto ajo y hierbas de olor y las echdbamos al comal
0 en una cacerola con harto aceite, sélo se tiraban los pelos y o las plumas de
los pollos, también cuando matdbamos pollos para las fiestas sacabamos las
huevas de las gallinas y las cocinabamos con cebolla y chile y nos las comiamos
con tortillas recién hechas— [1(C), 2018].

Al respecto, los investigadores gastronomicos entrevistados dos y tres
reconocen el esfuerzo que ha hecho Pablo Salas en cuanto a la integracion de
productos que ya no se valoraban de la cocina mexiquense y que ahora se han
puesto en la escena mundial segun los gastronomos entrevistados dos y tres, y
el como al logrado transformar algo que antes era visto como asqueroso para
las altas esferas sociales de Toluca y ahora son productos demandados por los
comensales de élite [2 (G), 2018], [3 (G), 2018].

Existe un tipo de gastronomia de celebracion, todos los entrevistados
coinciden en que la comida de fiesta es el mole rojo, aunque el mole verde
también se prepara en ciertas zonas y es un mole de celebracion como se
observa en Almoloya de Juarez [2(]), 2018], es la preparacién del mole rojo lo
que da estatus a las fiestas, “no solamente se meten cosas sencillas de
conseguir’ segun lo mencionado por el investigador entrevistado dos, sino que
se tienen que ir al mercado para darle de comer algo a los padrinos que
participan en las festividades, se acostumbra a dar “taco” a los padrinos
importantes de la fiesta —que es un pollo con mole especial preparado por la
encargada de la fiesta, acompafnado de tortillas y una servilleta bordada por la
novia— [2(C), 2018] y [1(C), 2018].

También los gastronomos reconocen el sofisticado proceso de hacer una
preparacion de mole, “aqui hacemos un mole almendrado que también es de la
zona y pues todo el ritual de los ingredientes pues evocan a una fiesta yo me

atreveria a describirlo como un plato de celebracion” [2 (G), 2018].

Existen platillos de fiesta, bebidas especiales y cada platillo pudiera tener
su razén de ser, como ya se menciono con el mole, de ser un platillo sofisticado,
es una receta desarrollada a partir de ingredientes que se tienen que adquirir en

mercado, como las especias, las semillas y los chiles, que se tiene que preparar
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con antelacién y que requiere de mucha labor y participacion de las integrantes
de la comunidad asi como de las familiares, también requiere de cooperacion de
los familiares masculinos y es una convivencia su preparacion. Existen también
preparaciones de luto, a las cuales dos entrevistados las refieren al realizar

ayuno y comer hasta la tarde del siguiente dia.

En la cultura otomi, en los funerales estéa prohibido comer carne, por lo
cual, los tamales de muerto son frijoles con maiz en totomoxtle se preparan para
los que acomparian a velar al finado [1(C), 2018], [2(l), 2018] para la temporada
de difuntos, la comida que se prepara esta pensada “en comidas de fiesta y lo
que le gustaba al difunto, van a velar al pante6n y llevan canela en té. Para los
hombres, regularmente se lleva alguna bebida alcohdlica para aguantar el
frio“[3(C), 2018].

Los mas representativos es el huarache toluquefio, que describe una
cotidianidad de las parcelas de casa en las zonas altas —al norte— del municipio
de Toluca, esto segun la entrevista realizada al investigador gastronGmico uno
[1(1), 2018], para el investigador gastrondmico [2(l), 2018] dos los moles verdes
de Almoloya de Juérez, mientras que para el gastronomo entrevistado dos [2
(G), 2018] vy [1(G), 2018] los quesos de Aculco y su industria lactea, la
charcuteria de Lerma —que antes estuvo muy presente en la ciudad de Toluca—
y que ahora su elaboracién en esa zona ya esta extinta. Los derivados de cerdo
desde las visceras, las manitas de cerdo, la longaniza, el chorizo verde y rojo
para el gastronomo entrevistado tres [3 (G), 2018], el obispo y actualmente se

considera una poblacion con gran consumo de carnicos y cerveza.

Para el Gastronomo entrevistado uno, el mayor reto ha sido revertir el
consumo proteico, de origen animal, en sus comensales, debido a que la
retroalimentacion recibida por parte de sus clientes ha sido que como se van a
llenar con un platillo sin carne, “los clientes no entienden que existen otros tipos

de proteina, por eso ahora tenemos versiones con y sin carne [1(G), 2018].

La clasificacion de la cocina del valle de Toluca esta4 basada en cocina
lacustre y riberefia que incluye plantas acuaticas como los berros, los chivatitos,
los acociles, los pescados, ranas y ajolotes, algunas aves migratorias —por

todos considerada practicamente extinta, por contaminacién y desaparicion de
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Ciénegas—, la cocina de bosque: relacionada a la recoleccién y caceria como
es el caso de hongos de lluvia, [3 (G), 2018] plantas aromaticas y medicinales
como el anis de monte, el tabaquillo, el teporingo, las papas del Nevado (Novo
G. , 2018). Se habla del maiz, frijol, haba, calabaza y quelites, [1(G), 2018], [2

(G), 2018] pero este grupo no refirid a los ingredientes procedentes de milpa.

La clasificacién marcada fue: los quesos de Aculco, la hueva de pescado
de San Luis Mextepec, el cerdo de Lerma, la trucha de la Marquesa y
Texcaltitlan. [1(G), 2018], [2 (G), 2018].

El principal motivante con la gastronomia esta vinculado con las abuelas [2
(G), 2018], [3 (G), 2018], sin embargo, también en la escuela es donde se
despierta el interés los banquetes son un detonante para dedicarse a la

restauracion o claudicar [1(G), 2018].

Las diferencias identificadas en la manera que se elaboran los platillos
responden principalmente a las migraciones culturales, desaparicion de
ingredientes e incorporacion de nuevos productos, los lugares donde se
adquieren los productos, principalmente el sector restaurantero esta
condicionado por la disponibilidad y las caracteristicas de calidad relacionadas
con los productos, razén por la cual, muchos de los insumos se adquieren en

supermercados 0 semi procesados.

Otro elemento que marca la toma de decisiones esta directamente
relacionado con el tiempo como una constante para la seleccion del lugar y
distribuidor donde seran adquiridos los productos, desarrollar a un proveedor
para los gastrbnomos que crean recetas relacionadas con el paisaje cultural
refieren que cuesta tiempo, esfuerzo e incluso dinero, y se tiene que luchar en
contra de la forma en que ven sus labores, es dificil ampliar las habilidades®® y
la disposicion de los proveedores para entregar productos con las caracteristicas

58 Es referido a que a veces las caracteristicas del producto que demanda el gastronomo dista
de las ofertadas por el productor o criador, por lo tanto, ha sido necesario en muchas ocasiones,
el trabajo conjunto entre el chef y el proveedor para lograr un estandar de calidad con las
caracteristicas optimas en la especie demandada, en relaciéon con el tamafio, el sabor, color,
textura e incluso aroma.

146



“Diseino estratégico y paisajes culturales gastronémicos”

Por: Mariana Mendoza Acevedo

planteadas por el gastronomo, por eso a veces es mas comodo comprar en

supermercados.

A veces se consiguen los ingredientes, a veces no, de eso depende el menu, porque,
aunque lo haces estacional, tu siempre debes de tener lo prometido. Si vas a la
central de abastos de la ciudad de México encuentras todo, sea la fecha que sea,
pero volvemos a lo mismo, es tiempo [1(G), 2018].

Los entrevistados han notado que generaciones jévenes se interesan cada vez
mas por conocer un poco de la historia gastrondmica, por saber qué estan
comiendo y muchos de ellos estan emprendiendo. Los elementos
industrializados estan presentes en las elaboraciones de los sabores, ello debido
a que no siempre se consiguen los insumos frescos con la misma calidad, (Por
confidencialidad, no se menciona al o las personas que respondieron a esta

pregunta).

La mezcla de cocinas, principalmente de calle, la describen como interesante,
de las cuales, recobran sabores que les provocaron alguna sensacion o alguna
emocién, mismos que fusionan con los conocimientos que poseen de la cocina
tradicional. A esta cocina le integran toques contemporaneos —referidos a
técnicas en el manejo de los ingredientes: como temperaturas de coccion,
formas de corte e incluso de limpieza—, reconocen Yy mencionan
recurrentemente la palabra “sorprendente” al referirse a la cocina de calle, es en
la descripcion de sabores donde hacen alusion a los banquetes gastronémicos
gue se pueden disfrutar en la calle, por su diversidad de sabores, texturas, olores

y técnicas.

Fue en esta respuesta coincidieron los cinco gastronomos entrevistados
al referir a la gastronomia de calle como el mejor lugar para conocer la cocina
local, en donde la mayoria acepta que la cocina toluguefia y del valle aun se
puede encontrar en estos espacios o dentro de mercados como el 16 de
septiembre o el Morelos, que tienen platillos procedentes de casi toda la region,
mismos que los inspiran a elaborar sus propias creaciones o mejor dicho, les
ofrecen alternativas al momento de plantearse el disefio de un nuevo platillo para

sSus restaurantes:

...a mi me encanta el tema de los mercados de las quesadillas y las gorditas, que
hoy esta en un mercado pero viene desde las cocinas de humo, toda esa parte de
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la gastronomia de banqueta no me refiero a la formalidad, sino a la preparacion al
momento, la quesadilla llegas y ves y tienen una preparacion y técnicas enfrente de
ti en veinte vasitos, que cada una lleva un tipo de preparacioén, un tipo de limpieza,
un tipo de colecta, un tipo de sabor especifico que un solo puesto puedes llevar un
banquete de experiencias, de sabores de texturas que a mi me encanta eso de la
gastronomia de Toluca y yo si trato de replicarlo mucho en mi cocina [3 (G), 2018].

En cuanto al comportamiento del consumidor, se basan en que las familias
tienen muchas ganas de vivir experiencias nuevas, y ese es el nicho de mercado
al que se dirigen por una parte al rescate cultural, pero también al recuerdo y la
nostalgia, la intension de cada produccion gastronémica la enfocan en despertar
una emocion en los comensales basada en el recuerdo, de servirles algo que
probablemente les cocinaba su abuelita, pero con muchos cuidados en la
preparacion y en el ambiente. Asi como, la atencion en la forma de montarse
para su presentacion [1(G), 2018] y [2 (G), 2018].

Se han abierto algunos lugares relacionados con la comida, antes eran muchas
antojarias y ningun restaurante de cocina regional-mexicana con manteles blancos,
asi que decidimos darle ese enfoque Yy gracias a Dios y al esfuerzo del equipo de
trabajo, hemos logrado consolidar el recuperar platillos cotidianos, pero llevarlos a
un punto de sofisticacion y belleza, pero que se centran principalmente en el sabor,
hemos mejorado mucho y tenemos la intencién de mejorarlo mucho mas, ahora ya
tenemos cuatro puntos de venta a nivel nacional e internacional y esperamos lograr
que sean muchos mas [1(G), 2018].

En cuanto a los platillos originarios de Toluca en especifico los procedentes de
la cocina lacustre, ya los catalogan como desaparecidos tanto para las cocineras
como para los chefs. Ya no se encuentra el pescado blanco, ni las ranas —habria
que desarrollar a algun proveedor— [2 (G), 2018]. Pero en general todavia
encuentras mucha comida de Toluca en la calle [3 (G), 2018], [2 (G), 2018] y
[1(G), 2018].

Sin embargo, para los investigadores esto ya se percibe como una pérdida

del legado cultural de la regidén y una amenaza a la soberania alimentaria:

...la poblacion del valle de Toluca, y tristemente de todo México no se da cuenta
de todo lo que esta perdiendo, ahorita compran cosas muy baratas como la
maruchan o las galletas, un refresco o incluso un yogurt, pero no se dan cuenta
gue eso realmente no los esta nutriendo, desgraciadamente la poblacion de
bajos recursos tiene muy limitado su presupuesto para comer, todo tiene
muchisimo sodio, carbohidratos ya sean azucares o harinas y almidones, se
sienten llenos de energia pero estan desnutriéndose cada vez mas, el valle de
Toluca antes, y digo no hace tanto tiempo, apenas unos quince afios, todavia se
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conseguian proteinas y vegetales de origen lacustre, la gente criaba sus
animales en casa, es mas en la misma ciudad encontrabas casas con gallinas y
guajolotes, la dieta tenia buena calidad de maiz en las tortillas, ahora todo eso
esta sumamente vulnerable, es mas ve a un mercado y antes encontrabas
minimo siete tipos de maiz, ahorita si bien te va encuentras de dos, si corres con
suerte hasta tres pero no mas, tenemos que revertir eso [3(l), 2018].

El investigador uno también reflexiona sobre el tema y hace alusion al consumo
de atole blanco que se comercializaba en el centro de Toluca, y la provision y

crianza de alimentos dentro de las casas:

...se vendian piezas de pan dulce con tu atolito blanco de masa, bien calientito
y te daban un trocito de piloncillo, en Toluca ya teniamos arte latte, (risas),
porque el piloncillo iba dejando su marca cuando se derretia en el atole, ahora
bien, no habia vasos desechables, la gente se quedaba un rato tomando atole y
comiéndose su pan en su jarrito, eso ya no esta. No se diga de las hortalizas que
existian dentro de las casas, los terrenos eran mas grandes, y si te daba hambre
pues ya veias que pollito estaba bueno para comértelo, tenian huevo, algunas
plantitas para comer e incluso proteina dentro de su casa, ahora ves, y las casas
para empezar ya no tienen espacio y por ser escandaloso y trabajoso, ademas
de relativamente sucio para la ciudad, ya no se hace de esa manera (2018).

En los tres grupos de entrevistados se menciona la vulnerabilidad de la cocina
casera del valle, debido a los cambios en las actividades cotidiana como las
distancias, la incorporacion femenina a la fuerza laboral, el tamafio de las casas
y el interés para ejecutar los platillos por parte de las nuevas generaciones, en

contra parte, los gastrénomos e investigadores refieren a:

...una mayor penetracion de la oferta de comida rapida para la oferta
gastronémica de un lugar, en donde cada vez se encuentran muchos lugares
para comer hamburguesas, pizzas, restaurantes italianos, pero la cocina como
la preparaban cotidianamente en fondas y casas se ha ido transformando [2(]),
2018].

Todos mencionaron sentirse orgullosos de la cocina del valle de Toluca por su
diversidad, su simplicidad y sus sabores. Definen a la cocina toluguefia como

una cocina sencilla, pero a la vez muy compleja por esa sencillez,

...regularmente visito muchos mercados, pruebo y pruebo, y empiezo a imaginar
gue mas le pondria 0 que le quitaria, con que técnica podria mejorar el sabor y
la textura, para que sea mas apetecible y sea una buena experiencia para el
comensal, ..., yo describiria a la cocina toluquefia como una cocina.,..., para
causar sensibilidades yo cada platillo, trato de consentir a mis clientes y si busco
esa sensacion de que busquen mas de que saliven de que realmente haya
sorpresas a la vista, pero no me enfoco tanto, me gustan mucho las
presentaciones y hay gente que emplata padrisimo pero siempre me enfoco mas
en el sabor. Me encanta ver la sorpresa del comensal cuando lleva el bocado a
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la boca y jwow! prueba esto, reacciona asi, eso me encanta, yo siempre pienso
gue debe de haber texturas, olor con cierto equilibrio entre un poco de picante,
un poco de acidez, y las texturas de algo crocante que yo busco y algo cremosos
y suave y yo digo que trato de encontrar un equilibrio, no cargados en proteinas,
carbohidratos y vegetales, hoy en dia estamos trabajando en menus mas ligeros
no por ello nos estamos haciendo veganos porgue metemos proteina a través
de la mantequilla, leche, huevo, pero no esta utilizada la carne como elemento
principal, buscamos sorprender al cliente de una manera que no extrafie la carne
gue va a ser dificil porque por cultura dicen: si no como carne siento que no comi,
hay opciones de menu con dos cambios. Lo auditivo también es importante, un
lugar se debe de enfocar en una experiencia completa [1(G), 2018].

El sabor, olor, color, texturas, la variedad que se encuentra en la mexicana, es
uno de los distintivos que predomina sobre otras cocinas del mundo, como lo

refiere el mismo gastronomo:

Si nos ponemos a hacer una investigacion a lo largo de México es muy variada
y es por eso por lo que yo decido especializarme en cocina mexiquense de por
si es grande el estado, no he recorrido los 125 municipios, falta tiempo, y gracias
a Dios es mucho, pero si quiero continuar con todo esto, México es inmenso. Lo
gue yo he sufrido es por el maiz, no encuentro buen maiz, en Chicago si pero en
Florida no y dije, que necesitan una buena tortilleria si tal cual, para hacer sopes,
totopos, con masa real, una importadora de ciertos productos: chiles, ciertas
frutas, hay productos que son imposibles por ejemplo los quelites pues no van a
llegar frescos, casi casi los cortan en la mafiana y los sirves en la tarde, también
tener mas gente fuera cocinando, yo creo que lo hizo Enrique —Olvera— ayuda,
lo que yo hago ayuda un poco a que conozcan MAas una cocina autentica
mexicana aunque sea moderna es mas auténtica y mas apegado a lo real que
lo que conocen, entonces necesitamos gente fuera que esté orgullosa de su
cultura de sus raices y difunda nuestra cocina.

El orgullo con el que se difunde la gastronomia nacional y regional dentro y fuera
del pais, es fuerte detonante para acentuar el mensaje y el discurso que se
transmite a los proximos comensales, a volverla atractiva principalmente para
ciertos segmentos de mercado que tienen un agrado o apertura por las diversas
gastronomias provenientes de otros paises. Sin embargo, no se presentan de
manera pura, como se da en un paisaje cultural gastronédmico comuan singular,
sino que intervienen agentes que sustituyen a los productos tradicionales; asi

como, las técnicas implementadas para su ejecucion.

La cocina francesa la respeto mucho, no creo que impere, pero creo que las
personas que tomaron en serio la gastronomia desde un inicio, la respeto mucho,
hay técnicas que, si la utilizo, la salsa blanca, la salsa holandesa son técnicas
totalmente francesas que las aplicamos a nuestra cocina moderna, la holandesa
de guajillo, holandesa de chipotle, al fin de cuentas son técnicas francesas, yo
tengo salsas en el desayuno que estan hechas a base de salsa bechamel o
blanca.
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Es la fusion de técnicas culinarias, o que permite la estandarizacion de los
resultados en los productos finales, debido a que como los gastrénomos ya lo
habian mencionado, no siempre se consiguen las mismas calidades de
ingredientes. Por ello, una manera de lograr siempre resultados similares es
recurrir a técnicas que no fallan, debido a que culturalmente se han probado y
han formado a un “ejército de cocineros” que, a diferencia de otras culturas, esto

es cuestion institucional y formal tiene muy poco tiempo en otras culturas.

...Si la respeto mucho, creo que tiene también muchas técnicas y manejan
mucho producto, también mucha viscera y lo ponen en sus restaurantes de
manteles largos, existen dentro de nuestra gastronomia. Es una cosa cultural
para ellos de toda la vida, como muy militarizado, ellos ven asi la gastronomia y
no falla, asi la tomaron toda la vida, vamos a ser realistas, esto de los chefs en
México que tendra diez afios para acé [1(G), 2018].

En referencia con las formas de ensefianza y difusién de la gastronomia en un
pais como México y una region como el valle de Toluca, la transmision de
conocimientos culturales se da principalmente desde el género femenino. Esto
lo destacan los tres gastronomos y coinciden las tres cocineras y se sintetiza en
lo referido por el segundo gastrbnomo entrevistado, quienes siempre habian
cocinado en casa fueron la mama, la abuela, la tia, pero el chef o el papa nunca,

hoy en dia ya existimos los chefs [2 (G), 2018].

En relacién con la gastronomia francesa para el valle de Toluca, la
mencionan como la formalidad, respeto y disciplina que permite ejecutar las
actividades culinarias en un sentido de estandarizacion que permite una calidad
en el servicio de forma elevada y permite a su vez, desarrollar atmésferas
centradas en producir verdaderas experiencias en los comensales, referida a la
gastronomia francesa: también debemos de darnos cuenta de que es algo

cultural que no debemos perder y ojala se siga transmitiendo [1(G), 2018].

Se puede aseverar que la gastronomia tradicional del valle de Toluca esta
siendo rescatada por los gastrbnomos, pero la suman a una estética
gastronémica francesa aceptada a nivel global por los usuarios gastronémicos,
y que ha simplificado el manejo de ingredientes para resaltar o atenuar texturas,
sabores, colores y olores. Indudablemente es un fendmeno de aculturacion la

evolucion de la cocina tradicional mexicana y mexiquense en el afan de
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recuperar recetas para ponerlas en escena nacional e internacional, mismas que
han tenido que ser modificadas en cierta forma para embellecerlas, hacerlas
atractivas y estandarizadas en cierta medida para mejorar su oferta a los

comensales foraneos.

La proyeccion de la cocina toluguefia

Imaginan a la cocina de Toluca en todos lados del mundo, desde restaurantes
hasta productos procesados —enlatados—, esperan muchas mas propuestas de
restaurantes de cocina regional, —asi como hay cocina oaxaquefia o
Sinaloense— esperan que algun dia en Oaxaca o Sinaloa exista cocina
toluquefia [2 (G), 2018], en Rusia por ejemplo o en Paris o Nueva York, y se la
imaginan en todos lados, hasta como fast food [2 (G), 2018], [1(G), 2018] y [2(1),
2018].

La descripcién de la cocina toluquefia es simple, sencilla, muy cargada de
proteina animal, siempre acompafiada por maiz, pero su simpleza requiere de
un amplio conocimiento porque es recelosa, es cultura y tradicién. Su belleza
esta en esa simpleza y sutilezas tan dificiles de lograr. La cocina de cada lugar
siempre sugiere qué probar sobre todo, en la calle, para que se conozcan los
sabores. Y obviamente se deguste en sus lugares de origen [3 (G), 2018], [2 (G),
2018] y [1(G), 2018].

Habitos de consumo

Los guisos mas preparados en casa son el mole verde y rojo, principalmente
elaborado por las abuelas, la lengua de res, el pepeto, los tamales de frijol, los
esperan con ansias y la sensacion de emocion, alegria y tristeza se conjugan al
probar platillos elaborados por alguien tan especial, mismos que distinguen como
elementos de orgullo. De este modo se hace referencia mas a las abuelas,
debido a que plantean que las madres de familia de la generacién actual en un

contexto urbano no cocinan o lo hacen muy poco.

En cuestion de productos de calle mencionan el pan de muerto, la época
de elote cacahuacintle para los esquites, la época de hongos frescos, los
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quelites, y se menciona como constante la cocina de recoleccion que tiene
relacion a temporadas en especifico, como lo refiere el Gastrénomo entrevistado

tres:

Me gusta la cocina de los pueblos y la de colecta, los hongos, los quelites, los
productos de milpa, el cuitlacoche, maiz cacahuacintle, las habas, todo eso lo
puedes encontrar en un solo puesto, cada uno tiene un sazon diferente, el color,
una técnica. En la casa la cocina tradicional yo creo que los que mas me gustan
son los entomatados, no sé si sea de aqui el cerdo con verdolagas y salsa verde,
en cada casa se cocina diferente, pero en casa de mi abuela lleva papas,
chicharo, habas y verdolagas, es el refigeradorazo (Sic.) del lunes [3 (G), 2018].

La percepcidn en torno a ingerir alimentos fuera de temporada como pan de
muerto, roscas de reyes y productos de celebracidon lo perciben como algo
bueno, porque sacia un antojo, y es una oportunidad de vender mas, para
cualquier sector. Si se quiere difundir verdaderamente la comida se tiene que
romper un poco con esas temporalidades, pero también mencionan que se hace
hincapié en productos elaborados con ingredientes de temporada. Uno de los
chefs e investigador menciona que no le permitian consumir sangre preparada
porque su abuela argumentaba que era dafino para la salud de los infantes [2(1),
2018].

En la adquisicién de productos para alimentarse cotidianamente existe un
titubeo en las respuestas, porque mencionan los mercados, pero en general
reconocen no visitarlos mucho, mas bien son los proveedores quienes los surten.
Sin embargo, estdn muy presentes en las respuestas a las entrevistas los
supermercados Yy las tiendas de socios. De vez en cuando salen a comer a la
calle o mercados para inspirarse y desarrollar nuevas —innovadoras— propuestas
de productos para sus menuds, son muy analiticos e identifican en las
degustaciones potencialidades de productos gque llevan a su cocina para hacer
pruebas. Algunos han hecho interpretaciones de productos de comida callejera,

sin ni siquiera probarla.

La frecuencia de consumo de productos del valle de Toluca esta muy
relacionada con los ayudantes de cocina y la comida que se prepara para el

equipo de trabajo que se otorga como prestacion laboral, para consumirse dentro
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de la cocina del restaurante, y porque como también lo mencionan, consideran

gue aun es facil de adquirir en fondas y la calle.

La dificultad para encontrar platillos representativos de la cocina
tradicional del valle de Toluca, depende mucho de qué tan exigente sea el
paladar de quien la busque, porque practicamente en cualquier sitio se
encuentran siempre cosas de comer, y aunque muchas se han modificado
porque no son originales, los habitantes que las producen —traen recetas y
técnicas de cocina propias de sus regiones— todos estan condicionados a los
ingredientes que se encuentran aqui como los tomates, el chile manzano, la

carne de cerdo, el chorizo.

En lo que respecta las mezclas de comidas regionales, el gastronomo tres
refiere a las modificaciones de las recetas debido a la alta utilidad que se

encuentra en un producto muy demandado, como lo es el chorizo,

Muy poca gente al no conocer la receta le echo pimentén y ya esté rojo, le echo
especias y ya esta listo, y bien poca gente ya hace el chorizo autentico de Toluca
porque al no conocer la receta y al haber un campo de venta tan amplio, la
cantidad de especias que se usan para hacer el chorizo de Toluca es poquitita,
y muchas veces tratando de hacer ese sabor original acaban haciendo una
receta que acaban por aceptar y la comercializan como chorizo de Toluca. Lo
gue meten en el mercado es cualquier cosa porque es utilidad, y esa imagen de
Toluca le da plusvalia en el mercado (2018).

La evolucién de la comida regional del valle de Toluca ha alcanzado otro tipo de
nichos de mercado, ya no sélo es cotidiana, sino se ha transformado en un
producto de celebracion, de experiencia, ha ganado valor comercial y ya no se
ve con los mismos ojos, como todas las cocinas regionales que estan teniendo
Su auge, la cocina del valle de Toluca ha crecido hacia ese tipo de demanda y
oferta, y se espera que cruce fronteras, incluso continentes esto segun las

observaciones del Gastrénomo uno [1 (G), 2018]. .

Que, aunque se ha hecho para algunos eventos probados en otros paises,
es dificil de ejecutar por la dificultad de transportar algunos ingredientes, la
dificultad de conseguirlos en otros paises, y a veces se usan sustitutos, —que
en algunos lugares es muy necesario— no se logra el sabor, aunque son

expertos, no logran al 100% proyectar el sabor original.
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La recomendacion de recorridos gastrondmicos esta en funcion de las
preferencias de cada chef, algunos refieren a un trayecto por el mercado 16 de
Septiembre, la Marquesa, las Fodongas, fondas en general y los portales de
Toluca, los tacos en un dia de partido de futbol en la Bombonera, los quesos de
Aculco. Dos de ellos refirieron fiestas patronales principalmente de Almoloya de
Juérez y sus moles verdes, la barbacoa de Ocoyoacac y Capulhuac, y dias de
plaza fuera de la iglesia de San Bernardino, y de la Merced y mercados fuera de
la ciudad de Toluca, de Santiago Tianguistenco y de Zinacantepec, y el dia de
plaza de Almoloya de Juarez, el Capulin, cerca del Nevado de Toluca, los tacos

de plaza en cualquier mercado.

La mayoria de los entrevistados respondié que el tipo de personas que
consume comida toluquefa no tiene estrato ni diferenciacion, consideran que es
general, aungue si estd mas relacionada con la gente mayor que crecié con esos
sabores. Los jovenes experimentan, pero estan abiertos a probar de todo y
buscan esa experimentacion. En un futuro quienes consumiran comida

toluguefia esperan que sean todos, y que se expanda a nivel mundial.

La opinién acerca de los productos comestibles que han llegado al valle
de Toluca como fast food, y food trucks son una sefial de que el mercado gusta
de gastar en ese tipo de experiencias y sabores, que tendra que pensarse la
forma de producir y desarrollar modelos que permitan hacer este tipo de
propuestas de negocio para sustituirlo por productos toluquefios, los
entrevistados consideran que seria una buena manera de fomentar mas y
preservar mejor los productos de la comida regional y difundirla. “Es el hecho
de la llegada de este tipo de negocios lo que debiera hacer plantearnos la
manera de despegar en esos nichos de mercado, y hacerles propuestas. Ser
una buena competencia” [1(G), 2018]

Todo se tiene que ir adecuando a la demanda del mercado y las
posibilidades de oferta, les encantaria ver comida rapida toluquefia. En
respuesta a la interrogante relacionada con el lugar de oferta, consideran que
no existe un lugar definido para la comercializacion y produccion de esta comida
es en todos lados, aunque consideran que no estaria mal un lugar que oferte una
gran variedad productos. Como lo refiere Investigador uno:
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Existe un estacionamiento de una iglesia en Morelia, que se transformé en una
plaza de antojitos michoacanos, donde al entrar compras tus boletos, existen
muchos puestos de comida y mesas al centro, los hijos de los vendedores son
los encargados de limpiar las mesas y tu eliges que comer en cada puesto,
cuando sales si no gastaste todos tus boletos te hacen la devolucion de tu dinero,
es formidable, lo he propuesto muchas veces aqui, pero no ha pasado nada
[1(1), 2018].

Se considera que pudiera ser una tendencia factible el desarrollar modelos de
negocios relacionados con la gastronomia tradicional del valle de Toluca y
exponerla en diversos escenarios de la region, ademas de otras regiones del
pais y en lugares cosmopolitas como ha logrado proponerlo Enrique Olvera [2
(G), 2018].

Seréan los esfuerzos coordinados de la sociedad con el gobierno y los
gestores culinarios quienes tendran que articular las relaciones para que se den
las condiciones de desarrollo para la promocion y difusion de los platillos
representativos de calle. Generar nuevas propuestas que atraigan al turismo
gastronémico y también a visitantes de otras regiones a probar antojitos y recetas
tradicionales. Los factores para valorar para su ejecucion seran la organizacion
y disposicion del espacio, las estrategias de gestion y difusion, las condiciones
de limpieza y calidad en las recetas, y el manejo y redistribucién del dinero

generado.

Otro elemento de gran importancia a considerar en este rubro es la
transformaciéon de los habitos de consumo de la poblacién actual del valle de
Toluca, conocer sus demandas gastronémicas debido al estilo de vida que tiene
nuevas necesidades permitira valorar la disponibilidad de tiempo, concentracion

demografica y recursos econémicos disponibles para invertir en alimentacion.

Elementos para preservar y visibilizar

El interés para preservar o recuperar la gastronomia del valle de Toluca esta en
funcién de la accesibilidad a los ingredientes, sobre todo de los recetarios y
mismas recetas que se poseen por generaciones, pero todos coinciden en estar

condicionados por los ingredientes, pues como lo denotan, recetas existen
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muchas, pero es de gran dificultad encontrar, por ejemplo, quien les consiga

ardillas o acociles, inclusive mismas ranas [2 (G), 2018].

Existen algunos interesados en producir en granjas algunos de estos
ingredientes, sin embargo, tendra que trabajarse también con los consumidores
para promover este tipo de productos, el interés existe lo marcan todos, desde
sus trincheras —al investigar recetas, documentar— y ofrecer la gastronomia
tradicional del valle, pero ésta también depende mucho de la demanda del
mercado y como se van interesando o desinteresando por los productos [1(G),
2018].

Los interesados en resguardar y difundir la gastronomia dependen de los
chefs principalmente, aunque también el sector publico debiera de fomentar un
poco mas la difusion y resguardar los productos endémicos de la region,
desarrollar la proveeduria. Pero en general, consideran que es responsabilidad
de los gastronomos e instituciones dedicadas a educar en este rubro que
ensefien y promuevan las actividades culinarias regionales, para este caso el

valle de Toluca.

Comenta uno que se siente decepcionado porque no hay tanta difusion,
hay familias que tienen los conocimientos, pero no los quieren transmitir, aunque
saben que los tienen, pero comentan que las recetas cuando “las intentas hacer
td, pues te das cuenta que las recetas no te las transmitieron completas o te las
cambiaron, y dicha actitud se piensa que se debe al recelo de que son chefs
referido por el Chef - investigador tres” [3(1), 2018].

A su vez, estas personas refieren que hay pérdida de platillos, ya que la
gastronomia se ha abierto cada vez mas y existe una gran intromision de
comidas de otras partes de mundo. Por lo cual, consideran que hace falta, segun
el investigador tres, y el investigador dos, una red de investigadores relacionada
con la gastronomia, porque existen otro tipo de redes de investigacion que
difunden y comparten los conocimientos, pero para la cocina eso es muy
diferente, aun no se ha implementado esa red. El ramo lo tiene, pero no lo
comparten. Los conservatorios gastronomicos difunden, pero les importa
publicar en articulos, el conocimiento es tan amplio qué es importante

compartirlo y difundirlo (2018),
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...los conservatorios se han hecho estan muy politizados debes de pertenecer a
un grupo y solo los de ese grupo son los que aportan el conocimiento, si td
guieres ingresar, practicamente te debes de sindicalizar y pareciera que debieras
demostrar que eres conveniente para ellos [3(1), 2018].

Los productos mas importantes , en opinion de los entrevistados, que consideran
deben ser conservados son: los quelites, el maiz y sus diferentes variedades, el
carrito de los camotes, el sefior de las obleas, los merengues y en cuestion de
platillos salados, se encuentra gran abundancia de tlacoyos, el pollo embarrado,
la brujita, el atole agrio, el pulque azul, las tortitas de hoja de maguey --y diversas
flores comestibles de temporada-- aunque ninguno refiri6 especies endémicas
como el tomate manzano, el chile manzano o animales que existieron en

abundancia en el valle como los ajolotes, las ranas, y otros.

Fueron dos chefs los que mencionaron que integran muchos productos
de temporada a sus menus, pero es muy dificil mantenerlos todo el afio y
ademas, no son producciones constantes en su abundancia, solamente es lo
que se logré recolectar. “Los hongos de temporada son muy demandados y
peleados entre nuestro gremio, y eso limita mucho también la oferta y aunque
tienen proveedores especiales” [1(G), 2018], se comenta que ha habido afios en
que los mismos recolectores se quejan de haber menor recoleccion de
ingredientes de temporada. Cada vez nacen menos hongos y se tienen que ir
mas lejos para poder encontrar, porque estan talando mucho los montes, se les
hace inseguro subir y a veces no vale la pena por tan poco producto que
encuentran [2(l), 2018]. Fue relevante observar que, aunque utilizan muchos
productos de milpa, no refirieron a estd como una categoria. En relacion con la

cocina lacustre la mencionan como extinta.

Todos los chefs coinciden en su interés por encontrar a la gastronomia
del valle de Toluca a escala nacional e internacional, que tengan la posibilidad
de replicar sus modelos de negocio y proyectarlos a lugares cosmopolitas a nivel
mundial y en zonas turisticas. Dado que el entrevistado uno ha emprendido
algunos proyectos en el exterior y ha enfrentado probleméticas en relacion con
a la posibilidad de enviar y conseguir ingredientes en otras partes del mundo. Lo
cual, determina como un gran reto debido a la imposibilidad de trasladar

ingredientes frescos por lo cual, en coincidencia con el Gastrénomo dos sugieren
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se deberd trabajar en formas de embalaje y preservacion de ingredientes para
lograr dar el sabor mas aproximado al original de la cocina local [1(G), 2018], [2
(G), 2018].

Futuro de la gastronomia toluquefia

La visidbn de los consumidores de comida toluquefia, en unos afos seran
personas curiosas por los sabores de la region, y pocos mayores seran los que
sigan demandando este tipo de comida como algo cotidiano,” sélo las personas
que crecieron con esos sabores y sigan siendo transmitidos a nuevas
generaciones seran las que desarrollen el gusto cotidiano por estos platillos” [2
(G), 2018]. También, consideran que, desgraciadamente no hay un patron que

permita tener un panorama completo.

Dado que cada vez hay muchas mas opciones de platillos de diferentes
regiones. Todos compiten entre ellos, para diferenciarse e influir en la decision
de compra de los comensales. Y a pesar de ser un atributo el distinguirse por la
recuperacion de recetas e integracion de ingredientes locales, esto pudiera llegar
a ser una desventaja dado que las recetas gastrondmicas locales representen
opciones limitadas a causa de que solo se toma en cuenta una regién, que
desaparecen de la oferta ciertos ingredientes o productos, y lo cotidianos que

estos pudieran llegar a ser para la poblacién.

Ademas, se auto-definen como un grupo limitado de gastronomos que han
apostado a la recuperacién de la cocina del valle de Toluca. Por otra parte,
también son ventajas porque eso es lo que consideran hace la diferencia pues
incorporan técnicas para embellecer las texturas, resaltar los sabores y olores,
de tal forma que se logre transmitir todo un concepto a través de cada platillo.
Asimismo, también consideran que lo productos que mas se demanden seran
los que apelen al recuerdo, y generalmente esos son platillos de celebracion
principalmente. Momentos significativos, por ejemplo, los que evocan a una
cotidianidad nostalgica, como la comida a la salida de la escuela o de las mismas
cooperativas, 0 la que preparaba tu abuela en una fecha especial o para
apapacharte [2 (G), 2018] y [2(]), 2018].
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Los aspectos gastronOmicos desaparecidos seran muchos
probablemente, aunque quienes los que evoquen recuerdos a través de ciertos
platillos no lo saben a ciencia cierta, por no estar documentados, y refieren a la
importancia de registrar los recursos gastrondmicos actuales, porque aun hay
poco trabajo al respecto. “Los fendmenos migratorios al valle son una constante,
entonces es dificil determinar que recetas son realmente originales” [2 (G), 2018]
y [3 (G), 2018], por lo que la asociacion de eventos memorables con platillos
especificos se torna difusa. En cuanto a la desaparicion de ingredientes
mencionan que han tratado de encontrar cierto tipo de quelites, e incluso es dificil
ejecutar recetas antiguas documentadas, porque “hay técnicas mencionadas y
medidas que desconocen que significan, podrian considerarse palabras en

desuso, entonces eso también determina los ingredientes” [2 (G), 2018].

Los ingredientes que consideran debieran recuperarse son los
procedentes de la cocina lacustre, los productos de elaboraciones complejas,
porque cada vez se haran menos, y es dificil determinar si realmente se ejecutan
como se debe, los moles en todas sus variedades. La dulceria y los productos
de mercado, el taco de plaza, el huarache toluquenio, los investigadores uno, dos
y el gastronomo tres lo describen como un sintetizador de la cultura toluquefa,
se tiene el maiz azul con una técnica muy especifica de molienda, con una
humedad especifica, se tienen los frijoles de la milpa de la zona plana del valle
de Toluca, los nopales de la nopalera de casa de una zona relativamente arida,
la salsa de chile rojo molida con agua y vinagre, el cilantro y el escaso queso que
también puede o pudo proceder de algun animal de la casa, lo que revela la
diversa procedencia de ingredientes de este valle y regiones aledafias que
presentan diversos microclimas, suelos y condiciones geograficas particulares

de cada una de ellas.

Aunado a ello, el gastronomo uno considera que se estan haciendo
esfuerzos, que aun no son suficientes, en torno a la preservaciéon y cultivo del
maiz, principalmente el palomero, el azul, el rosa o rojo, el Cacahuacintle y tiene
la esperanza de lograr desarrollar proveedores de rana y algunas otras

proteinas. [1(G), 2018]. Y considera que se requieren esfuerzos principalmente
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de ellos como gastronomos, pero también de las autoridades para trabajar en

conjunto y reactivar las potencialidades de la cocina toluquefa.

El Investigador dos menciona y reconoce el esfuerzo que han hecho otras
cocinas regionales como son los casos de la oaxaquefia, yucateca o
michoacana, que se han organizado para difundir sus gastronomias, no importa
el lugar al que se vayas a comer, siempre hay uno dos o toda la carta es de

cocina regional, “ojala asi se lograra hacer en el valle de Toluca” (2018).

Fue en el ejercicio de la aplicacion de la entrevista del anexo 2, que se
llega a la representacion del modelo de diagndstico sobre la vulnerabilidad,
recuperacion y potencialidades del paisaje cultural gastronomico del valle de
Toluca, donde de manera grafica se proyectan las posibilidades y esfuerzos que
pudieran representar para hacer visible una gastronomia local, cuales son los

productos gastronémicos con potencialidades y los altamente vulnerables.

De acuerdo con las intenciones relacionadas a la gastronomia local, este
modelo representa una oportunidad para hacer visibles las condiciones y
presencia de las diversas tipologias gastrondmicas en el paisaje cultural
gastronémico del valle de Toluca. Mismo que puede ser implementado para otros
PCG y dbénde se espera tener como resultado modelos con mayores
intensidades en alguna tipologia gastrondmica, pero que, sin lugar a duda
funciona para la toma de decisiones de algun organismo gubernamental o no
gubernamental que le interese fomentar la gastronomia ya sea con intenciones

de rescate, preservacion o difusion turistica.

Asi mismo, en dicho modelo se puede entender cudles son los habitos de
consumo de los actuales habitantes del paisaje cultural gastronémico
interpretado con la finalidad de desarrollar estrategias sustentadas en el disefio
para el tipo de usuario al que se quiera dirigir, debido a los grados de presencia
ademas de los procesos y valoraciones estéticas relacionadas con las

experiencias gastronémicas.

Por este tipo de entrevistas, se puede apreciar, por una parte, una gran
diversidad, riqueza gastronomica del valle, pero en otro sentido, la

vulnerabilidad, el desinterés gubernamental y privado para consolidar los platillos
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representativos de la gastronomia local y evitar su desaparicion, asi como la de
ciertos ingredientes, ahora escasos, dificultan las posibilidades de fortalecerla
como parte integral de la identidad regional y aun de la propia gastronomia
mexiquense. A lo anterior, se adicionan los inmigrantes al valle de Toluca que
traen consigo sus preferencias, habitos y con ello ingredientes y productos que
en su preparacion se mezclan con los locales y seguirdn transformando la
gastronomia local y con ello, dificultando fomentar la gastronomia representativa

del valle.
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ILUSTRACION 29 MODELO DE DIAGNOSTICO DE LA VULNERABILIDAD,
RECUPERACION Y POTENCIALIDADES DEL PAISAJE CULTURAL GASTRONOMICO DEL
VALLE DE TOLUCA.

Modelo de diagnéstico de la vulnerabilidad, recuperacion y potencialidades.
Procesos de estilizacién cultura

Grados de presencia Nowvelle
cuisine y
Nacional- cocinas de
Regional otros paisajes
Alta
Gastronom|

Mestiza cocina

de disefo
Tecno-

Prehispdnica , emogcional

Gastrenomia singular;

experiencias contextuales. Proyecmom 14 adecuacion

‘ Alarmante A En crecimiento
Muy presente A\ con potencia Fuente: elaboracidn propia.

Precaucién Emergente
FUENTE: ELABORACION PROPIA.

El modelo anterior representa el resultado de la implementacion del esquema
propuesto para la lectura y sintesis de los paisajes culturales de este trabajo, a
partir del cual, se lograron generar patrones de las cualidades en las que se
considera se encuentra actualmente el paisaje cultural del valle de Toluca. Esto
en referencia a la presencia de los productos gastrondmicos de cada tipologia
clasificatoria. Ademas de ello, permiti6 comprender las condiciones de
vulnerabilidad mediante las categorias propuestas. Lo cual permitié determinar
las condiciones de la gastronomia local con base en las observaciones se
diagnosticaron los grados de presencia dentro de mercados, dias de plaza y
menciones dentro de las entrevistas. A lo cual, se determina que la gastronomia
mas vulnerable es la que pertenece a la tipologia prehispanica, debido al
crecimiento de la mancha urbana, la segregacion de grupos étnicos y los nuevos

habitos adoptados por la interaccion con las actividades citadinas.

En lo referido a las cocinas que se califican con potencialidades por estar
muy presentes en la cotidianidad y que, aunque tienen grados de vulnerabilidad,

debido a que la gastronomia no es estatica ni es un sistema cerrado, son las de
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origen mestizo con singularidades procedentes de cada grupo étnico, esto
debido al manejo de ingredientes a través de técnicas que son procedentes
desde antes de la llegada de los espafioles. Platillos que lo ejemplifican son los
tlacoyos, los huaraches toluquefios, en bebidas el pulque y el mezcal y por el
mestizaje el chorizo, obispo, la pata embuchada con chile manzano y en bebidas,
los curados de pulque, el mosquito, solo por mencionar algunos. El
reconocimiento de la gastronomia a nivel regional del paisaje cultural del valle
de Toluca estéa vinculada a tres productos Unicamente —chorizo verde y rojo y
huarache toluquefio— sin embargo, existen otros tantos platillos no reconocidos
por el grupo de entrevistados que poseen potencialidades culturales como el
mole verde de la region otomi y de la regidbn mazahua, el mole de pepita de chile,
los dulces tipicos como los ponte duros, el alfefiique, los limones rellenos, el licor

de capulin y otros de origen herbal, solo por mencionar algunos.

Hay una tendencia emergente en la oferta y aceptacién de productos
industrializados inspirados en la gastronomia tradicional singular, ejemplo de ello
se puede mostrar en los productos ofertados en supermercados del valle como
es el caso de los tamales de “la costena”, los tamales “Tamayo” de grupo verde
valle, el mole rojo de la chata o los Skit's todos con la singularidad de una
concepcion y ejecucion del disefio enfocado a satisfacer las necesidades de
alimentos instantaneos, dado que, solo tienen que recalentarse y estan listos
para comer. Lo cual, denota un panorama positivo en relacion con la
gastronomia de disefio, vinculada al patrimonio cultural de la regién y al mismo
tiempo activa un foco de alarma a causa de los cambios en los usos y
costumbres en el consumo de alimentos preparados de manera artesanal por

parte de la poblaciéon urbana del valle de Toluca.

Por otra parte, existe una gran presencia de restaurantes de mariscos, lo
gue pudiera indicar la aceptacion y demanda de estos productos en la poblacion,
o también el incremento de habitantes foraneos dentro de la regién, pues, tan
s6lo para 10 kilometros a la redonda partiendo del centro del valle de Toluca se
encuentran 149 lugares registrados ante el INEGI donde la actividad
preponderante de la poblacion denominada San Luis Mextepec, es la

comercializacién y preparacién de productos de origen lacustre o maritimo.

164



“Diseino estratégico y paisajes culturales gastronémicos”

Por: Mariana Mendoza Acevedo

Asi mismo, se podria determinar por los datos obtenidos del mismo
organismo en contraste con las respuestas dadas por los gastronomos que, el
consumo de carnicos en el valle de Toluca tiene una fuerte demanda, pues
existen 1520 taquerias a las cuales se suman 133 negocios de carnitas. Por otra
parte, existe una alta aceptacién por comidas rapidas ya que se detectaron 602
establecimientos formales de hamburguesas y 612 de pizzas. Otro hallazgo
relevante fue encontrar la presencia de mas de 1507 torterias y 773
establecimientos que ofertan antojitos mexicanos lo que pudiera considerarse
como un distintivo identitario y muy arraigado (INEGI, 2018). Aunado a todo lo
mencionado se observa una apertura a otras gastronomias del mundo como es

el caso de la cocina japonesa, italiana y un poco a la francesa.

Otro hallazgo relevante detectado en el valle de Toluca fue la ya casi
extinta cocina de Ciénegas, esto la ya conocida y mencionada —por la mayoria
de los entrevistados-- contaminacion de lagos, rios y lagunas locales. Lo cual,
se considera ha impactado en los niveles de confianza sobre productos de esta
procedencia. Se recomienda la valoracion de disposicion al consumo de este tipo
de ingredientes para establecer las posibles estrategias de recuperacion de este
tipo de gastronomia.

Para el caso de la gastronomia mestiza, aln existe una fuerte presencia
las casas, restaurantes y algunas fondas, sin embargo, se considera tiene cierto
grado de vulnerabilidad debido a las complejas formas de preparacién de
algunos platillos o desconocimientos en el tratamiento de ingredientes para la
ejecucion de recetas. Por lo cual, se considera pertinente hacer un rescate de
técnicas culinarias debido a la incorporacion de algunos ingredientes
provenientes de otros lugares que pudieran poner en riesgo a posibles especies
endémicas —tomate manzano y chile manzano -- que han dado origen a una
apreciacion cultural de sabores propios de los habitantes del lugar, como es el

caso de las vinagreras, las tortitas de flores de maguey o de colorin.

Otro dato relevante fue conocer que la charcuteria fue una industria muy
prolifera en el valle de Toluca, desde la llegada de Hernan Cortés hasta
mediados del siglo pasado, que dejé como legado el chorizo verde y rojo como
principales representantes actuales de la gastronomia regional del valle de
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Toluca. Sin embargo, aun existen otros embutidos como el obispo, tocinos,
tompeate —queso de puerco--, la pata y jamones embuchados, No obstante, la
preparacion de estos ultimos es practicamente nula en la actualidad. Por lo cual,
se considera que esta industria tiene potencialidades y podria ser recuperada
debido a que los habitos de consumo de la poblacion actual y las tendencias
hacia estilos de vida mas cosmopolitas a nivel urbano gracias a la hiper
conectividad pudieran generar cierta visibilidad regional esperando un impacto
positivo en la economia local, con posibilidades de tener un impacto en otras

regiones y posiblemente en otros paises, como ya se hacia [1, (I), 2018].

Lo que se asemeja mas a la produccion de alimentos industrializada, le
denominamos gastronomia de disefio, que en relacidon con la gestion de un
paisaje cultural gastronémico y aprovechamiento de los conocimientos y
recursos locales se considera tiene fuertes potencialidades, debido a la cada vez
mas limitada disponibilidad de tiempo que tienen los habitantes del paisaje, sobre
todo los mas préximos a la ciudad, dada la complejidad para el desplazamiento
de un lugar a otro, el tamafio de las viviendas y la accesibilidad a ingredientes
en horarios vespertinos o nocturnos —ya que es la hora de salida del trabajo—,
en relacion con las poblaciones conurbadas esto es un poco diferente, sin
embargo los recursos econdémicos limitados son otra traba para la preparacion

de recetas.

Por tal motivo, se recomienda que se planteen modelos de negocio semi
industrializados, también regulados por algun organismo debido a la creciente
demanda de los productos organicos y socialmente responsables por parte de la
poblacién urbana y que en muchas ocasiones carecen de distintivos locales,
razén por la cual, tienen que ser traidos de otras partes. Ante tal situacion, de no
ser regulado este tipo de comercializacién, sera muy probable el abandono del
cultivo y produccién local, por lo cual, se sugiere fortalecer la con sabores
distintivos e identitarios. Asi mismo se recomienda el desarrollo de estrategias
para la creacion de industrias locales basadas en el conocimiento gastronomico
de la poblacion original del valle de Toluca y con esto se fortalezca la
alimentacion local de una manera ética y probablemente moral y una vinculacion

institucional.
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Es para esta misma categoria que se sugiere valorar los productos con
potencialidades de industrializacidon y exportacion para generar estrategias y
difundir a la gastronomia del valle de Toluca, no solamente en ferias y
exposiciones sino con productos de linea en otras partes del mundo, que
simplifiquen y vuelva accesibles a mencionados productos, siempre con la
premisa de disponibilidad y accesibilidad para los cocinero, asi como, para los
habitantes locales que tengan un agrado por experimentar y generar propuestas
culinarias en torno a las gastronomias tradicionales singulares, siempre con el

compromiso de tener el total respeto a los sabores originales.

En cuanto a la oferta de la gastronomia moderna en esta region que se
categoriz6 como cocina formal o institucionalizada y se encontré la
incorporacion, rescate de recetas y elementos del paisaje en restaurantes como
“‘Amaranta, Apapacho, Bistr6 Mena, y La troje” por lo cual, se prevé una
tendencia en el crecimiento de la oferta y demanda en relacion con experiencias

gastrondmicas gestadas a partir del paisaje del valle de Toluca.

Por ello, se considera que gracias a la implementacion de herramientas
mercadoldgicas para la difusion de este tipo de negocios de gestion del paisaje
se desarrolle y fomente el crecimiento del turismo gastronémico que tiene un
gusto por probar cocinas “exéticas”. Lo cual, pudiera repercutir positivamente en
la economia local. Sin embargo, se recomienda que se consideren y
pronostiquen los posibles impactos en la identidad local, esto con la finalidad de
regular el desarrollo de industrias locales que beneficien verdaderamente a la

poblacién y sobre todo salvaguardar el paisaje natural y cultural regional.

Por lo cual, se considera ha sido un gran logro de los gastronomos
desarrollar propuestas gastronémicas basadas en la cultura del valle de Toluca,
se sugiere seguir desarrollando investigaciones y documentaciones en este tema
para fortalecer sus innovaciones y seguir avanzando hacia nuevos mercados

regionales, nacionales e internacionales.
Validacién o rechazo de hipétesis:

Para validar o rechazar la hipétesis de este trabajo se puso a prueba el modelo

dentro del caso estudio del valle de Toluca y se interpretaron los resultados a
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través de la lectura del PCG con base en las entrevistas realizadas a los
informantes clave del caso estudio, ademas del contraste de respuestas de un
muestreo tedrico con expertos de la gastronomia tradicional mexicana de la

primera etapa.

Se desarrollé una interpretacion de los datos para el andlisis a través de
patrones de respuesta con lo que se determind que si fue posible disefiar un
modelo que permitiera analizar los contextos de los paisajes culturales
gastrondmico, sustentado en el disefio estratégico que simplificd el analisis de
los momentos gastrondémicos y sus tipologias para hacer propuestas para
visibilizar, preservar y recuperar los elementos que configuran un paisaje cultural

con potencialidades.

Asi mismo se determina que, el modelo es flexible y permite valorar las
caracteristicas singulares de cada lugar, siempre y cuando, se implemente de
manera rigurosa en cinco espacios especificos. Los cuales se desglosan, 1)
mercados con la finalidad de visualizar la oferta de productos y demanda que
tiene una poblacion determinada, 2) dias de plaza, con la intensién de observar
los cambios en la oferta de productos a partir de estacionalidades que concentra
los ingredientes y cocina de colecta, esto debido a que se constaté en el trabajo
de campo gue muchos de los insumos ofertados en el dia de plaza no alcanzan
a llegar a los mercados por su baja cantidad o alta demanda y/o aceptacion-
demanda de los lugarefios, 3) restaurantes recomendados por habitantes que
hayan habitado el paisaje por mas de 30 afios y que aun existan, a los cuales se
les considerara como lugares de tradicion local con el paso de los afios, tomando
en cuenta los mas a partir de un sondeo, cudles son los mas mencionados y
contactar con los duefios o gestores, mismos que sera necesario rastrear, e
indagar sobre los cambios que han notado a lo largo de la historia del lugar —se
considera pertinente tomar en cuenta los lugares que cerraron en un periodo no
mayor a cinco afios--, 4) supermercados, con la intensién de contrastar los
hallazgos de la comida local, con las ofertas masivas de productos locales, los
niveles de industrializacion y la estacionalidad de productos frescos procedentes
del propio paisaje, asi como los ajenos a este. Para lo cual, se recomienda

primero realizar una busqueda de recetarios y probar algunos platillos que sélo
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se encuentran en el lugar pero que tendra que indagarse a fondo con poblacion
que ha vivido en el paisaje cultural original que esté relacionada con la
gastronomia 5) comida de calle, es decir, los negocios informales y formales que

se encuentran en las zonas donde se concentra mayor cantidad de peatones.

Con estos cinco espacios urbanos, se considera se puede determinar y
cargar de informacion al modelo para la aproximacion a los paisajes culturales
gastrondmicos, el cual se cree, tendra resultados diferentes. Esto con base en
la regidn a la que se quiera valorar. Por otra parte, también se debe tomar en
cuenta que el paisaje cultural valorado tenga cierto grado de urbanizacion o
reconocimiento turistico como es el caso de los pueblos méagicos. Aunque el

modelo pudiera aplicar para la mayoria de paisajes culturales gastronémicos.

Este, tendra que adecuarse de acuerdo a la historia y contexto de cada
lugar, o disciplina en la que se quiera aplicar, ejemplo de ello es: la cocina
prehispanica intercambiar el nombre por cocina pre-colonizadora o si se quiere
aventurar en otras disciplinas como disefio industrial vernaculo soélo por
mencionar posibles consideraciones. Asi mismo, se visualiza se pude adaptar a
cualquier regién o lugar del mundo que tenga la intensién de valorar a sus
paisajes culturales para determinar si son lugares para invertir y volverlos lugares
que alberguen turismo cultural y en especifico gastrondémico, asi como,
determinar cuéles son las variables de preservacion que tuvieran que realizarse
mucho antes de que se volvieran visibles para asegurar la subsistencia y

proteger su identidad.

Fue a partir de la validacion de la hipotesis, que surgen otros modelos que
dan respuestas a las preguntas de investigacion y que permiten determinar que
el disefio estratégico fue muy util para el desarrollo de este trabajo de
investigacién, donde también hubo un momento de redisefio, que permitié
proponer dos modelos que del mismo modo pueden separarse de la gastronomia
y funcionar para otras disciplinas, véanse los modelos de las ilustraciones 31y
32.

En resumen, los ingredientes que mas se consumen por los grupos
étnicos del valle de Toluca aun son de origen lacustre —aunque las Ciénegas se

encuentran altamente contaminadas, los productos proceden de otras regiones
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deshidratados—. Asi mismo, siguen presente el alta la ingesta de quelites, y
productos de milpa, ademas de los de colecta. Dichos ingredientes se rigen por
temporales de siembra - cosechay recoleccion en areas donde el paisaje natural

ha sido minimamente modificado por la cultura, como los bosques.

En el grupo de gastronomia pre colonial ain sigue presente la cocina de
humo, con altos usos del maiz, frijol, tomate, calabaza y chilacayote. Fue gracias
a la visita de mercados —que es de alta utilidad para que se pueda articular el
modelo de lectura del paisaje— que se determina que el tomate amanzanado y
el chile manzano son productos con altas probabilidades de ser endémicos de la
zona, esto se determina con base en los trabajos de Nikolai I. Vavilov®®. También
es de gran importancia resaltar que estos grupos poseen conocimientos que han
forjado la gastronomia de un lugar con el paso de los afios, y que han existido
procesos de apropiacion cultural no solo de un pais a otro, sino desde mucho

antes que fuéramos colonizados.

Es decir, que el procesos de apropiacion cultural se da de un grupo étnico
a otro por probables cuestiones de parentesco (Lévi Strauss, 1981, p. 54) —un
poco con la regla de la exogamia, pero se considera que pudo haber estado mas
relacionado con cuestiones bélicas de dominios entre reinados indigenas-,
haciendo tratamientos muy puntuales en ciertos tipos de ingredientes
acentuados por las actividades culturales, que hasta nuestros dias prevalecen
en relacion con las formas de aprendizaje para la elaboracion de platillos propios

de su familia y los de la familia donde contrajo matrimonio.

Otro elemento interesante fue que la cocina prehispanica también
enfrenta cotidianos procesos de mestizaje al integrar productos de disefio
industrial gastronémico, pues se incluyen ciertos “mejoradores de sabor” que son
aceptados debido a su accesibilidad en relacion al precio y la disponibilidad en
los lugares donde hacen sus compras, ademas de las imitaciones de los habitos
de consumo de los grupos urbanos que emplean o comparten actividades

laborales dentro de una ciudad. Las recetas resultantes de esta tipologia son: la

59 El descubrido que el centro de origen de los cultivos, o centros primarios de especies
endémicas. (Cubero, 2013, pags. 11-15) debido a la cantidad de variedades de tomates y chiles
manzanos, en cuanto a sus colores y sabores.
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sopa de malva, los quelites sudados, los huazontles en chile rojo, el pescado
seco en salsa de chilaca, el chilacayote en chile rojo, los tlexquelpiques, el atole

agrio, el pulque azul, entre otros.

También se concluye que, la gastronomia procedente del mestizaje esta
aun presente en la cotidianidad del caso estudio. La cual, incluye productos de
origen animal, principalmente el cerdo, el uso de azucares y grasas de origen
animal principalmente. Mismo que ha perdurado y ha sido implantado en los
habitos de consumo de la cultura gastronémica toluquefia, por muchas
generaciones, centrando el consumo de la carne como minimo tres dias por
semana, siendo sus platillos mas caracteristicos: la carne de cerdo en salsa
verde con habas y chicharos o con chile chilaca, las visceras como la lengua de
vaca, el higado encebollado, los sesos, las tripas, el queso de puerco, el pozole
de cabeza, la pancita de res o borrego..., etc. Esto referido a lo encontrado en
la oferta gastrondmica del valle a pie de calle y en algunos lugares que tienen o

tuvieron oferta gastrondmica centrada en la tradicion.

En referencia a la cocina regional como el equivalente a la nacional se
concluye que los productos procedentes del mestizaje son los que tienen mayor
reconocimiento en este rubro, como es el caso del chorizo verde y rojo o el
obispo, como los mas reconocidos y recomendados por los entrevistados, sin
embargo, existen otros tantos que pudieran fortalecer ain mas la identidad
gastrondémica del valle de Toluca como es el caso de los diversos tamales, las
sopas Yy potajes, las bebidas aperitivas o digestivas, asi como algunas
procedentes de rituales y ceremonias —en las cuales no se pudo profundizar
debido a que el fin de este trabajo no era generar un catalogo de estos productos,
sin embargo, se tiene presente para futuras investigaciones—, pipianes, moles,

tratamiento de viseras, y algunas especies cultivadas.

Es por ello por lo que se determina que la gastronomia del valle de Toluca
tiene altas potencialidades y por lo tanto debe ser recuperada vy visibilizada,
aunque no en su totalidad, debido a la disposicion del espacio urbano-
arquitectonico contemporaneo que ha afectado y disminuido el espacio de
cultivo, asi como, ha contaminado las zonas lacustres. Por lo cual se sugiere un
observatorio gastrondmico para prevenir posibles desapariciones de especies
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que sustentan la soberania alimentaria principalmente de los grupos étnicos que
son los que en cierta medida dan mayores principios y potencialidades para

fortalecer la identidad de la gastronomia del valle de Toluca.

Debido a la mezcla de sabores y cualidades nutricionales que poco han
sido estudiadas y que se recomienda se desarrolle ese trabajo porque como lo
referia Vavilov (Cubero, 2013) en relacién con los centros de origen y los centros
secundarios, del cultivo de origen por lo regular proceden las especies que
matan a la especie silvestre, sin embargo, las especies secundarias o0

domesticadas son las que sirven al humano para su alimentacion.

La cocina industrializada ha ido ganando terreno sobre los productos
cotidianos de la gastronomia del valle de Toluca en marcas como Skit's, Maseca
tamal, Maseca, Tamal Tamayo —verde valle—, Tamales “la costefia”, Mole de
pollo “la chata”. Donde la cocina de disefio referida a un planteamiento de
solucionar problemas de alimentacion y antojo para las grandes masas
desarrolla propuestas de productos centrados en los gustos y habitos de

consumo de los usuarios gastronémicos.

Por lo cual, se determina que puede ser para el diseiio no solo
gastrondémico sino en general, una opcién para crecer en esta area y de ser de
interés la rentabilidad pudiera tomarse como un modelo de exportacion cultural
a otras partes del mundo como sucede con las pastas deshidratadas, salsas de
tomate enlatadas, embutidos y otros platillos procedentes de paisajes culturales
gastrondémicos exteriores. Es en esta reflexion que se determina que el disefio
es un sintetizador cultural que a partir de la inclusion de elementos de
representacion logran hacer atractivos a los productos a partir de elementos
como el disefio de empaque, el manejo de color, la disposicion fotografica del

producto, el tamafio, entre otros.

Es en dicho proceso de establecer estrategias para el disefio de un
producto cultural para ser comercializado en el mercado urbano a manera de
proyeccion industrial que podemos determinar que el proceso de estetizacion
basada en la tradicion tiene la finalidad de lucrar a partir de la gestion de un
producto procedente de un paisaje cultural determinado y que se refuerza con

nombres que hacen referencia a algo singular.
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En cuanto a las gastronomias intelectualistas formales institucionalizadas,
se puede determinar que tienen una alta influencia del disefio y la estética para
desarrollar conceptos con base en los discursos cosmopolitas de moda, se
comprueba que tienen agentes que legitiman al cocinero a través de medios de
comunicacion, listas de recomendacién por marcas comerciales —como las ya
mencionadas lista San Pellegrino y aunque no es existente en el valle, la guia
Michelin— que se requiere formar parte de un grupo para que entre todos se
generen estrategias de difusion cruzadas que permitan generar referentes para
los turistas gastrondmicos que buscan experiencias culinarias proyectadas en

lugares —como restaurantes, exposiciones, ferias, convenciones—.

Es con base en lo mencionado en el parrafo anterior que se concluye que,
€s un propuesta para potencializar a la comida de la region se requiere construir
un museo gastronémico para reforzar los paisajes culturales gastronémicos que
se deseen visibilizar, que es muy probable que ante una referencia
institucionalizada de orden gubernamental se pueda ofertar la gastronomia
singular de un lugar recuperando y ofertando los productos gastronémicos que
han prevalecido a lo largo del tiempo gracias a la representacion cultural. Y que,
de ser con fines lucrativos, el margen de contribucion obtenido pueda ser
reinvertido para la mejora de espacios arquitectonicos y difusién gastronémica

dentro de todo el valle de Toluca.

Asimismo, se reflexiona sobre el caso de éxito de la gastronomia
oaxaguefia, en comparacion con lo que pudiera hacer el paisaje cultural del valle
de Toluca, y se infiere que es necesaria una organizacion que integre a actores
gue estan interesados en la gastronomia local y regional, que se genere una
homologacién para lograr articular acciones que permitan difundir el patrimonio
cultural. Que en relacion con el gobierno se desarrollen programas encaminados
hacia la difusién de la gastronomia del paisaje cultural para que se oferten
minimo tres platillos representativos en los negocios de servicios restauranteros

y se generen rutas gastronomicas.

También se determina que es muy necesario un observatorio y
conservatorio gastronOémico para documentar, transmitir, y preservar las
gastronomias locales dentro de un amplio paisaje cultural. Que, por sus
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dimensiones, es posible que sea necesaria la fragmentacion de este a nivel
municipal e incluso municipal para poder gestionar los patrimonios
gastrondmicos y las nuevas generaciones, asi como los turistas puedan disfrutar
de estos productos en un futuro y de ser necesario estar en constante re-

contextualizacion.

Recomendaciones en relacion con la gastronomia y el disefio en el valle
de Toluca:

Se considera que, los campos de oportunidad para el disefio se pueden
catalogar por la actividad preponderante en la que principalmente se subdivide

esta disciplina:

Para le disefio industrial las areas de oferta de productos pudiera estar
enfocada al andlisis y estudio de los artefactos que se requieren para deglutir un
platilo que van desde loza, mobiliario, ornamentacion, pero principalmente
cubiertos o0 utensilios para transformar los ingredientes, para tratarlos,
conservarlos y procesarlos. En otras culturas como la italiana, francesa,
japonesa, vietnamita poseen objetos especificos para cada tipo de platillo. En
México también, sin embargo, nos quedamos con objetos de origen prehispanico

gue poco se han modificado.

Para el disefio grafico el fortalecimiento de discursos a través del disefio
editorial, asi como la construccion de marcas centradas en la cultura, es la
posibilidad de los graficos desarrollar trabajos evolutivos con base en la identidad
de marcas que comercializan productos gastronémicos, que van desde la marca
personal de una cocinera o chef hasta las marcas institucionales. EI manejo de
la identidad y las propuestas pensadas a corto, mediano y largo plazo pudieran
generar fuentes de empleo constantes, siempre y cuando se logre un discurso

identitario que pueda ser flexible, desarrollarse y evolucionar.

Para los disefiadores estratégicos, se basa en una relacién de
potencializar los atributos de un producto, encontrarles sus valores y a través de
la creatividad articular los recursos para generar una innovacion que realmente
permita la eficiencia de los recursos. Siempre, tomando en cuenta las

caracteristicas funcionales y distintivas del objeto gastronémico.
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Los disefiadores estratégicos seran los que orquesten la gestion del
patrimonio de los diversos paisajes culturales, por lo cual, siempre deben de
estar en contacto con los sentidos y las emociones, tanto propias como del
entorno, deben saber determinar valores en cuestion simbolica con la finalidad
de hacer traducciones congruentes y sencillas de entender, de tal forma que los
bienes patrimoniales gastrondémicos tengan una valoracion simbolica que
verdaderamente se refleje en el valor econémico. Por otra parte se sugiere
conocer los procesos de legitimacion, ademas de las valoraciones estéticas, sera
lo que dictamine como se desarrollaran y articularan los recursos de los que se
dispone, para lograr comunicar y beneficiar al grupo de actores y no solo a un

individuo.

El disefiador estratégico debera trabajar en red. Pues hay que recordar
que las marcas gastronémicas son un hibrido entre producto y servicio que busca
siempre dar soluciones a los usuarios, a través de experiencias, sera trabajo de
los disefiadores --no solo en el rubro gastronémico, sino en sus interacciones--

desarrollar estrategias que simplifiquen el actuar de los actores involucrados.

Se concluye del caso estudio que el modelo propuesto en este trabajo de
investigacion es util y factible para su implementacion, que fue posible gracias a
este modelo detectar las potencialidades y vulnerabilidades del paisaje cultural
del valle de Toluca —gastronémicamente hablando-- y ademas, se pudo hacer
de manera organizada. Lo que permitié establecer recomendaciones puntuales
para la toma de decisiones, todo ello, gracias a la perspectiva del disefio
estratégico en relacion con la gestién de recursos y relaciones, con lo cual, se

pudieron desarrollar las propuestas del siguiente capitulo.
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Capitulo VI. Propuestas

Diagrama de proceso de gestidn del patrimonio gastronémico a través de la
observacion del paisaje cultural del valle de Toluca.

Fue con base en el trabajo de campo realizado para la presente
investigacion, que se desarroll6 una sintesis que se representa a lo largo de este
capitulo a través de los diagramas 4.1, 4.2 y 4.3, los cuales se encuentran
organizados de las reflexiones generales a las particulares.

Donde se trabaj6 la informacidn y se agrupo en categorias genéricas de
respuestas para ejecutar su analisis, esto a partir de las ocho entrevistas,
considerados informantes clave —ya explicado en el capitulo de metodologia--
agrupados en dos perfiles: el primero correspondiente a los gastrénomos y el
segundo a las cocineras tradicionales, cabe destacar que dentro de la primera
agrupacion se consideraron las respuestas de dos investigadores, por tener la

misma formacién profesional.

Todo lo mencionado anterior permitio construir el diagrama de apertura
gue abrevia el proceso que tres gastronomos siguieron de manera intuitiva y les
ha permitido aprovechar el patrimonio del paisaje cultural del valle de Toluca a
través de la gestion y la oferta de propuestas gastrondmicas innovadoras —como
ellos las refieren-- basadas en la recuperacion de ingredientes, ademas de las
recetas autéctonas o tradicionales que mencionaron, pasan a un proceso de
revitalizaciéon del pasado. Lo cual, se validé a partir del contraste con las

respuestas de los dos gastronomos investigadores.

Dicho proceso, permiti6 identificar los patrones de saturacion de
respuestas que sugieren Glasser y Strauss (1967), ya antes mencionada, esto,
acompafado de pensamientos y reflexiones derivados de cada entrevistado en
torno a la gastronomia local; y en algunos casos incluso a la gastronomia
nacional. Con un analisis hermenéutico del estudio etnografico, se detectaron
patrones de ejecucion sustentados en el estudio previo del disefio estratégico

como tema central de esta investigacion.

En un principio, se estructuraron categéricamente las propuestas

clasificatorias y sus ramificaciones, esto fue posible gracias a la organizacion de
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la informacion general de los entrevistados que permitio el perfilamiento, con
categorias prestablecidas como el género, el nivel de estudios, la actividad
econdmica; todas éstas relacionadas con los procesos que empiricamente
siguen los gastronomos y cocineras para emprender un proyecto culinario que
se consolida en primera fase como propuesta de un concepto gastronémico® y
con ello, el desplegado de recetarios que tienen relacion directa con la

construccion de significacion del concepto planteado a través de los platillos.

Basados en la apreciacion de una cultura o mezcla de éstas, se lleva a
cabo la gestidon del patrimonio gastronémico a través de un proceso de disefio
sustentado en estrategias individuales. Esto se puede entender, al darle
estructuras en la ejecucion y establecer estandares de produccién, que tiene que
verse directamente reflejados en el sabor, la textura, color, olor del proyecto

gastronémico y se asegure su reproduccion.

Dentro de las categorias desarrolladas en relacion con el género, los cinco
gastronomos entrevistados son del sexo masculino; su nivel de estudios
profesionales en cuatro de los casos es licenciatura en gastronomia y en el
quinto, tiene doble titulacion —arquitectura y gastronomia—, la actividad
econOmica preponderante en tres de los caso la refieren al sector servicios, en
especifico a la restaurantera, los otros dos se dedican a la docencia e
investigacién y participan en proyectos como ferias, exposiciones y participacion

en eventos privados a nivel nacional .

En cuanto al grupo de cocineras, las tres pertenecen al género femenino,
su formacion es no institucionalizada, por lo que carecen de un documento que
avale sus conocimientos, en relacion con la escolarizacion dos no asistieron a la
escuela —mayores de sesenta afios-- y solamente una concluyé la primaria, —
de 45 afios—, las actividades que realizan ademas de dedicarse a las labores
del hogar, la primera se desempefa en el sector servicios, —venta de tlacoyos

y sopes—, la segunda vendio quesadillas en el mercado y trabajé en una fonda

60 Entendido como una estrategia que engloba un conjunto de platillos, acompafiados de
espacios disefiados para generar experiencias en los comensales.
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y después tuvo una propia, por muchos afios, se retird y heredd su negocio a

una sobrina y la tercera tiene el grado de mayordoma.

Después de la informacion general, se agruparon las ideas y reflexiones
mas repetidas por categorias relacionadas en torno a la percepcion de la
gastronomia local, asi como, las constantes que repitieron al momento de
referirse a la historia de emprendimiento de sus proyectos en donde se
consideraron los casos de éxito y fracaso, mismos que intencionalmente fueron
contrastados con el proceso del Design Thinking propuesto por Idris Mootee
(2013), debido a sus similitudes en cuanto a la metodologia propuesta por el
autor y por ser una linea de investigacién poco explorada en el tema académico-
gastrondémico, y tiene alta similitud con el proceso que ejecutan los
emprendedores gastrondmicos, por lo cual, se consider6 como referencia a

seqguir para desarrollar los diagramas aqui propuestos.

A continuacion, se desglosa el diagrama de procesos de gestion del
patrimonio gastronémico tradicional a través de la observacion del paisaje

cultural de valle de Toluca.

1.- Proceso de sensibilizacién a la observacion gastronémica:

Se determind que existe un proceso de sensibilizaciébn gastronémica entre
ambos grupos, en uno se hace desde el nucleo familiar y se inicia desde edad
muy temprana, mismo que se encuentra establecido por la seleccion de
primogénitas para aprender y ejecutar las tareas gastrondmicas del hogar,
como lo refieren las cocineras tres y dos (2018). Las respuestas de los
gastronomos, coinciden en que todo inicia por comer bien en casay la influencia
de la forma en que cocinar su abuela, misma que después se fortalece a través

de la formacidn institucional.

Sin embargo, existen agentes motivadores posteriores en el mismo
proceso de sensibilizacion, que influyen directamente en el emprendimiento
basado en la gestion del patrimonio gastronémico. Con ello, se identifico que
existe una division de los motivantes en dos grupos de coincidencia; por una
parte, la necesidad econdmica en el hogar e insinuacion de violencia por parte

de sus parejas 0 suegras, mencionada por las tres cocineras gestoras del
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patrimonio, mientras que el grupo de chefs lo establece como una
concientizacion de deseos personales enfocados a al proyecto de empresa

gastronomica.

Asi mismo, de esta bifurcacion de necesidades, entre los gastronomos y
las cocineras nuevamente se presento en la forma en la que conciben el entorno,
esto debido a que el grupo de los gastronomos coincidié en recurrir a un proceso
de observaciéon centrada en servicios gastronomicos ya existentes en diversos
espacios, --sean fisicos o virtuales--, dentro de una regiébn —paisaje cultural—

de origen local o foraneo.

Por otra parte, en el grupo de las cocineras se mencioné en dos casos
que el principal agente motivador y de apoyo son parientes del género femenino
gue tienen la preocupacion e intension de ensefarles a ejecutar la actividad que
ellas ya realizaban, es decir, las instruyeron en la preparacion de la comida y
después las ensefiaron a vender, dentro de sus espacios comerciales como lo

refieren las cocineras uno y dos (2018).

Por lo cual, se determina que este grupo desarrolla recetas con
ingredientes locales muy similares a lo que tiene su competencia, pero su
principal herramienta y valor agregado destacan es su sazon personal, esto al
referirse principalmente a las salsas con las que acompafian sus platillos,
mismas a las que refiere el investigador gastrondmico dos “las salsas son las
posibilidades de aderezar un platillo a tu gusto, es la manera de personalizarlo”
(2018).

Ambos grupos, coincidieron en la secuencia de pasos que siguen para
determinar las necesidades gastronémicas a través del descubrimiento de
huecos en oferta gastronémica en un lugar visualizado y posteriormente valorado
para determinar si se selecciona® o se sigue buscando. Lo que permiti6
estructurar al diagrama 4.1. Pues mencionaron que, parte importante es
considerar la ausencia de platillos visualizados a ofertar y una posible demanda

de un perfil de consumidor prefigurado en sus percepciones, razon por la cual,

61 Referido al lugar de venta de los productos gastronémicos que preferentemente se encuentre
en lugares ya sean muy transitados, de facil acceso.
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refieren que se selecciono el lugar donde se establecieron, debido a la existencia
de demandas favorablesy posteriormente la probable aceptacion del producto,
estratégicamente pensado para adecuarse a las actividades del consumidor o
usuario, ademas de entender el tipo de ingredientes que se consiguen en el
paisaje natural-cultural en el que se establecen, como lo mencioné el

gastrGnomo uno:

...abrir un restaurante en Chicago fue relativamente sencillo para nosotros,
porque encuentras de todo, es mas, a veces hasta mas de lo que hay en la
central, en el caso de la apertura del restaurante en Florida fue totalmente lo
contrario, casi no encuentras las cosas que necesitas para los platillos que
elaboras, entonces tienes que ingeniartelas (2018).

Esto en relacidén a la concentracion poblacional con el perfil en especifico que
plante6 para satisfacer las necesidades alimenticias y de experiencias culinarias
el cual, tiene una relacién directa con rasgos culturales, actividad econdémica,
estilos de vida, es decir, la segmentacion de un nicho de mercado. Lo cual, se
reforzé con la respuesta de los gastronomos dos y tres (2018) al referir que la
seleccion de la ubicacion de los restaurantes estd muy relacionada con la
accesibilidad al perfil de los comensales seleccionados, posibilidades de

relaciones comerciales y poder adquisitivo.

Para el caso de las cocineras, la seleccion pudiera considerarse un poco
menos compleja, sin embargo, responde a una légica de eleccion basada en
concentracion de consumidores ya sea por ser dias de plaza, mercados o en
algun lugar concurrido como la salida de una escuela, afuera de oficinas de
gobierno y también en una esquina como una iglesia o en una pequefia plaza

publica, que asegure el amplio transito de personas; principalmente caminando.

Por lo cual, se puede determinar que el producto gastronémico y lugar de
venta se eligen conscientemente, y siguen un proceso largo que integra muchas
variables, principalmente de observacion. Lo cual les permite generar escenarios
para elegir el mejor producto para la mejor ubicacion, a lo cual, se le denomina
proceso de visualizacion, que en relacién con el design thinking, compagina con
el crecimiento que estructura una serie de definicion y redefinicién de estrategias
enfocadas al crecimiento con iniciativa emprendedora a través de la observacion

del entorno planteadas por Idris Mootee (2014, pp.82-93).
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Con base en lo mencionado anteriormente se desarroll6 un diagrama que
plasma el proceso que siguen las cocineras y gastronomos que han emprendido,
con la intensién de visualizar el proceso sintetizado de toma de decisiones con
base a diversos factores que intervienen para actuar o contraerse.

ILUSTRACION 4.1. PROCESO DE SENSIBILIZACION A LA OBSERVACION
GASTRONOMICA

Concientizacién de necesidades -
Necesidad econ6mica deseo de emprender

Proceso de sensibilizacion

' !

Observacion del entorno

1.-Observacion de los servicios gastronémicos existentes
dentro de un Paisaje cultural --local o foraneo--

v

Determinacion de necesidades o huecos en la oferta
gastrondmica del lugar elegido.

Factibilidad de posibles demandas o aceptacion del
producto basado en las actividades del consumidor o
usuario

Visualizacion

—

FUENTE: ELABORACION PROPIA.

El proceso de sensibilizacion tiene por objetivo visualizar oportunidades para la
innovacion gastrondmica, que generalmente se da dentro de un paisaje cultural
donde se planea se ejecutara la oferta culinaria, dicho proceso se nutre de otros
paisajes culturales gastrondmicos de los cuales se obtiene inspiracion para dar
mayores argumentos a la posible problematica o necesidad visualizada por el
emprendedor culinario. Dicho conjunto de acciones se estructuran de tal forma
que permiten llegar a una serie de reflexiones que concientizaran al

emprendedor gastrondmico a realizar planteamientos estratégicos. Motivo por el
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cual, se desarrolla el diagrama 4.2 que permite la sintesis para la toma de

decisiones y que a continuacién se explica.

2.-Proceso de reflexidén acerca de las observaciones ejecutadas.

Una vez establecidas las posibilidades a partir de la visualizacion, el grupo de
gastronomos coincidido en la genera un proceso de reflexibn personal y en
conjunto con sus cercanos, --“ha esto esta rico y es yo creo que si le gustaria a
los clientes o esto estaba muy bueno, pero se veria mas bonito si... o sabria
mejor si le quitara esto y mejor le agregara esto” [1(G), 2018]--, En relacién con
las pruebas de campo que relizan para inspirarse, mientras que para el

gastronomo dos su procedimiento tiene un plantamiento mas documental:

“Yo reviso los recetarios y a veces no encuentras todos los ingredientes, porque
a veces no sabes a que se refieren con ciertas medidas, porque ya nadie te sabe
decir, asi que pues terminas pensando en cual sera su sustituto mas cercano” [2
(G), 2018].

En el caso de las cocineras, el procedimiento reflexivo se da de una forma un
tanto similar salvo que ellas prueban las cosas y refieren a “esto quedaria mas
bueno si le pusieras mas sazén como —knorr suiza o le falta sal” [1(C), 2018].
También integran pensamientos relacionados con los ingredientes de sus

regiones de origen o con las cosas que seran dificiles de conseguir:

...pues aqui siempre desde mi mama que me ensefid en el metate a dejar el
maiz quebrado y ahora en el molino pues ya es mas facil, --risas—ha habido
veces que no me entendié la muchacha cédmo debia dejar el maiz y me hacia
una masa bien molida y pues eso ya se echa a perder. Entonces debes de ir con
guien sabe hacer las cosas porque luego sino te puedes quedar sin vender un
dia, porque los clientes se enojan cuando no encuentran lo mismo” [2(C), 2018].

Es en esta fase que se encuentra una notoria diferencia entre ambos grupos,
pues los gastronomos integran parte de los conocimientos institucionalizados
acompanados de su sentido del gusto para conformar una estética con
referentes en la moda gastronémica mundial, con la intencién de implementarla
en el platillo y construir experiencias en el comensal, mientras que para las
cocineras, estas se enfocan a repetir recetas que les han ensefiado sus familias,

poniéndole ciertas aportaciones personales —lo cual refiere al gusto-- como la
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forma de preparar los productos pero casi siempre respetando las mismas

técnicas que les ensefiaron sus madres, suegras, tias o abuelas.

Una vez reflexionadas las observaciones ejecutadas en contraste con
pruebas de productos existentes, se llega a determinar las posibles necesidades
0 deseos no satisfechos en el paisaje cultural gastronémico elegido. Dentro de
dichas especulaciones se encontraron patrones determinantes que fueron: las
probabilidades de satisfacer el gusto de los comensales, a partir del desarrollo
de elementos distintivos del gastronomo y las cocineras, aunque la mayoria de
los entrevistados de los dos grupos coincidieron en que principalmente venden

y preparan cosas que a ellos les gustan, como lo menciond el gastrénomo uno:

...eS como una manera de compartir un gusto personal, aunque no te creas, a
veces da miedo que no les guste —risas— 0 peor aun, que no te entiendan [1(G),
2018].

O lo que refiere el gastronomo tres, al referirse a el valor de su producto
gastronomico no tuvo la percepcion correcta de tal forma que no estaban
dispuestos a pagar el monto, “lo que les tratas de expresar a través de platillo
no lo entiendan o lo que nos paso, que no lo quieren pagar, porque desconocen
todo el proceso que lleva” [3 (G), 2018]. En cuanto a las reflexiones de la cocinera
uno, menciona que: “tu siempre debes de estar seguro de que te guste a ti, que
le pongas amor a lo que haces, porque asi estas seguro de lo que estas
vendiendo” [1(C), 2018].

El conjunto de estas respuestas, conduce a resumir que las cosas se
hacen a conciencia por parte de ambos grupos, donde para el conocimiento de
los comensales es apenas la punta del iceberg, pues se trata mas de compartir

experiencias y emociones propias del cocinero.

Por ello, cuando llega a suceder lo no deseado se llega a una fase de
concientizacion a partir de algo también definido por el design thinking como
empatia con el usuario, se pudiera determinar que existe una ruptura de
paradigmas personales de los cocineros y se llega a mejoras o innovaciones en
las recetas o en la forma de presentar el platillo o prestar el servicio con la
intensién de iniciar un proceso de innovacion o cambios con base en

observaciones del paisaje cultural gastronomico local.
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Esto lo refieren los tres chef a través de la reflexién del conjunto de
acciones que ejecutan en la visita a mercados, restaurantes y propuestas de
negocios innovadores —o con gran tiempo de vida en el mercado—, lo cual,
determina otra tipo de toma de decisiones basadas en una asociacion o relacion
de capitales propios y alcanzables, es decir se hace un andlisis de posibilidades
a través de las habilidades y capacidades para solucionar problemas
relacionados con el tratamiento de ingredientes, almacenaje y ejecucion para

lograr resultados rentables y alcanzar el objetivo visualizado conscientemente.

Fue a partir de ello, que se establecié otro patrén dentro del proceso de
gestion al que se le denominé andlisis de relaciones, el cual, por una parte refiere
a los agentes que intervienen en conjunto con la especulacion de las
posibilidades que tienen al dar alternativas de solucion para los paradigmas de
emprendimiento gastronémico no librados, es decir, si la idea se considera
realmente buena pero se desconoce certeramente como se puede llegar a ella,
refirieron las cocineras principalmente, que buscan a personas ya
experimentadas que puedan ayudarles ya sea a preparar un producto, a
establecer precios o a adquirir las habilidades que les faltan y conseguir recursos

para comprar el mobiliario, como lo refiere la cocinera uno:

...yo no sabia hacer mole, y por joven no me dejaban estar en esa parte cuando
se hacian las comidas para fiestas, asi que me le pegue a mi suegra y siempre
gue habia fiesta yo me iba con ella a ayudarle, y ya no mas de ver me fui
ensefiando a hacer arroz y mole, mole rojo, bueno ese no lo vendo, pero en las
comidas antes de las fiestas una vez dieron taco para las cocineras de mole
verde y me puse a ver cémo le hacian, ya cuando fui al mercado me acorde de
lo que le echaron y como se lo echaron y si me salid, me gusté mucho [1(C),
2018].

Asi mismo, mencionan que el proceso de aprendizaje es lento y muy largo,
debido a que primero tienen ensefianzas de sus madres, abuelas y suegras, y
mencionan que: “‘cada una tiene sus formas, y hasta que no cocinas casi con los
mismos sabores que te ensefiaron, no te enseflan a hacer mas recetas, yo
aprendi de mi abuelita, de mi mama y de mi suegra” [2(C), 2018]. Se puede
entender en esta interpretacion que solo ejecutan las mismas recetas una y otra
vez, y cuando existen platillos que representan un reto por el desconocimiento

de los sabores o el proceso de elaboracion, no se aventuran, sino por el
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contrario, buscan a expertos en el tema para que se los prepare, como fue el

caso de las carnitas. Asi lo refirid la cocinera tres:

...para la boda de mi hija hicimos mole y carnitas, las carnitas no las sabiamos
hacer, pero ya teniamos el puerco, entonces lo matamos y ya vino un sefior a
hacerlas y a servirlas, porque ellos ya saben y traen la manteca” [3(C), 2018].

Por otra parte, de los gastronomos, refirieron a un planteamiento un tanto
diferente, ya que mencionaron gue cuentan con el conocimiento de técnicas y se
auto describen como mas aventurados en la practica y aplicacion de sus
conocimientos sobre gastronomias del mundo, por lo tanto, de estos mismos, en
relacion con lo que mas se les dificulta es entender cuestiones de recetas viejas,
medidas e inclusive ingredientes, ademas esto los vuelve innovadores al tomar
caminos diferentes que simplifiquen ya sea por su exotismo como el tlacuache o
ardilla como lo refiere el gastronomo dos: “hay recetas que tienen ardillas o
algunas aves gue en mi vida he escuchado, ni visto, esas recetas por mas que

quiera replicarlas ya no se puede” [2 (G), 2018].

En cuanto al analisis de estas respuestas se llega a la reflexién de la
existencia de un proceso que denominamos claudicaciéon por complejidad, esto
a causa percibir un fuerte paradigma personal dificil de romper, que es individual
en cada cocinero, pero que tiene impactos principalmente relacionados al

tiempo, el dinero, los conocimientos o la imposibilidad para conseguir las cosas.

Por otro lado, existe a su vez un proceso dentro de estas complejidades
o paradigmas gastrondmicos ya mencionados, donde cocineras como chef
logran romper o atravesar dicho obstaculo, al cual, lo denominamos umbral del
disefio gastrondémico, es decir, hay una ruptura paradigmética y se atreven a
investigar mas alla, a preguntar, a observar, a experimentar y llegan a desarrollar
habilidades de manera independiente, casi intuitiva, pero siempre con la
intervencion de actores que ya cuentan con parte del conocimiento. A quienes
se les denomina actores formales e informales de la gastronomia, como lo

reconoce cocinera uno:

...mientras estamos esperando a que esté el arroz o el mole, nos sentamos a
platicar y las que tienen dudas preguntan a las més grandes como se hace tal o
cual cosa, pero debe de haber participado, sino no se le responde nada, las que
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estan a punto de casarse no pueden entrar a cocinar porque es de mala suerte
(2018).

Un proceso muy similar enfrentan los gastronomos al reconocer que preguntan
a sus abuelas o a sus docentes como hacen cierto procedimiento, ademas de
coincidir en ejecutar busquedas en libros y recetarios, lo cual, lo clasificamos
como consultas con expertos o proceso de autodisciplina que permitiran

desarrollar las habilidades necesarias para cumplir con su objetivo.

Todo lo mencionado anteriormente, traza un proceso de ejecucion de los
gastronomos, donde la finalidad después de la visualizacion y articulacion de
recursos inmediatos concluye en una sintesis, misma que le permitira disefiar un
procedimiento para cumplir con su objetivo de emprender un micro espacio
culinario inspirado en un paisaje cultural gastronémico. Y que presenta ciertas
coincidencias con la fase tres del design thinking de creacion de sentido (Mootee,
2014, pp. 113-119). Como se muestra en la ilustracion 4.2, dicho proceso sera
concluido una vez que el gastrbnomo genere una conciencia y empatia con el
usuario desarrollando un recorrido de preconcepcion estratégica, hasta llegar a
una sintesis para la toma de decisiones pero ya con una forma, funcion y posibles

dimensiones.
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ILUSTRACION 4.2.-PROCESO DE REFLEXION ACERCA DE LAS OBSERVACIONES
EJECUTADAS.

Determinacién de necesidades o deseos no
satisfechos en el paisaje cultural
gastronémico elegido

Empatia con el usuario

Concientizacion

Proceso de innovacion o cambios con base en
observaciones del paisaje cultural
gastrondmico local
(visita a mercados, restaurantes y propuestas de

negocios innovadores o con gran tiempo de vida en el
mercado)

Andlisis de habilidades y necesidades de
equipo

Busqueda para
adquirir dichas
habilidades

Anlisis de relaciones

Claudicacién por
complejidad --con tiempo, Ruptura de Paradigmas
disposicion de dinero o
personal--

Desarrolladores de habilidades

2.-Proceso de reflexién acerca de las observaciones ejecutadas:

Familiares ---- autodisciplina ----- Experto

Sintesis

FUENTE: ELABORACION PROPIA.

Es con base en el pensamiento del disefio, y las especulaciones sometidas a
pruebas, mencionadas por ambos grupos que donde es clara la saturacién de
respuestas, que fue posible determinar donde se inicia la valoraciéon de

factibilidad del proyecto para su ejecucion.

Es en el disefio estratégico que segun Katheryn Best define lo define
disefio como una articulacion de relaciones para lograr procesos de innovacion

en el disefio y entre las partes actuantes (2009). Por lo cual, le hemos
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denominado a la tercera etapa de este proceso, sincronizacion o articulacion de

relaciones.

3.- Sincronizacién o articulacién de relaciones:

Es en esta etapa donde los gastronomos coinciden en ejecutar acciones de
planeacion que integra varias variables, como: los recursos, los platos en los
gue se presentaran los platillos, el personal requerido, el espacio y como se
embellecera el menu a presentar. Se hace un planteamiento de presupuestos y
se elige al mejor postor referido al personal, los platillos, el lugar y los
proveedores, en ciertos momentos también serd necesario determinar si el
ofertante no tarda mucho en entregar los objetos requeridos, coordinar al

personal que estara en cada area que para el gastronomo tres:

...es dificil establecer un proyecto gastronédmico muy especializado, debido a
gue el personal es poco comprometido y estan mal acostumbrados a no hacer
las cosas de manera planeada, siempre estan esperando al Ultimo momento, lo
cual, conlleva a que les llame la atencién y tampoco saben manejar la frustracion
y prefieren renunciar (2018).

Lo cual, refiere a un escenario poco solido, debido a que el personal es la parte
medular de un proyecto de este tipo, entonces se tienen que escoger y
desarrollar los perfiles correctos para que tenga posibilidades de mantenerse en
el mercado. En el mismo caso, para las cocineras ocurre algo un tanto similar,
con el distintivo de la carencia de estrategias de planeacion documental, lo cual,
les impide regresar a valorar la toma de decisiones y retroalimentar. Esto a causa
de la falta de referentes, todo lo hacen de manera mental y en dos de los tres
casos llevan a la persona que les esta ensefiando a los lugares donde deberan
adquirir sus objetos e insumos para que las guie en la decisién de compra, las
dos comercializadoras de cocina tradicional coincidieron en mencionar que
recibieron dinero prestado de sus tias para empezar su negocio y eso les
represento mayor compromiso para hacer que las cosas [1(C), 2018] y [3(C),
2018].

Dentro de esta etapa del proceso para la gestion del patrimonio
gastronémico en un paisaje cultural para los chefs surge una transicién

altamente vinculada al disefio, la mercadotecnia y la comunicacion, misma que
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los constituye como lideres —es decir, el gastronomo se separa de su actividad
de cocinar para articular las acciones que permitiran que sSu negocio que
constituya como una empresa--. En donde estos estaran encargados de solicitar
el desarrollo de la imagen o identidad del negocio que incluye logotipo y nombre

de marca, donde:

...se les platica la idea, te hacen preguntas referentes a lo que quieres, después
te presentan propuestas, aunque a veces ya se les da un bosquejo de idea de
cudl es la imagen aproximada de lo que queremos y pues basicamente nos
empieza a ensefar propuestas que comuniguen lo que queremos decir para que
los clientes vengan, aunque eso lleva mucho esfuerzo también de otros lados,
es platicar y platicar la idea, a cuanta gente puedas, para que las convenzas de
gue te visiten [1(G), 2018].

Dicho procedimiento de cambio de actividad del gastrbnomo como cocinero a
gastronomo como emprendedor o empresario se hace evidente al sincronizar y
articular relaciones entre los elementos y los individuos que podran llevar a cabo
la configuracion del proyecto para la gestion de un paisaje cultural gastronémico
dentro de un espacio determinado, el cual, debe de comunicar el mensaje para
que logre significar y atraer al publico objetivo, es en este punto donde las
cocineras tradicionales se quedan, debido a la falta de herramientas y

desconocimiento de acciones estratégicas.

ILUSTRACION 4.3 SINCRONIZACION O ARTICULACION.

3.- Sincronizacién o articulacién de relaciones

Planes de accién

Capital

Desarrollo de imagen e identidad

Estrategia para la
ejecucion

FUENTE: ELABORACION PROPIA.
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Patrones visualizados de la actividad del gastronomo como herramientas
de disefo estratégico para lainnovacion

El conjunto de los tres diagramas anteriores, permitio desarrollar un
planteamiento que resume y concentra los patrones que se representan como
fases, enumeradas en relacion con el disefio estratégico, que se considera
pudieran ser los procesos para innovar en la gestion del paisaje cultural, como

se observa en la ilustracion 30:

ILUSTRACION 30 PATRONES DE DISENO ESTRATEGICO PARA LA INNOVACION

5. Sincronizacién

1. Sensibilizaciéon 3. Reflexion
¥
6. Estrategias de . Ly
¥ v eiecucion »| 7-Ejecucion
2. Visualizacién 4. Sintesis J

b= |

FUENTE: ELABORACION PROPIA.

En resumen, los hallazgos encontrados reflejados a lo largo de este
capitulo, partieron de la declaracién previa de los entrevistados que destacaron
haber tenido una propuesta de negocio que no fue exitosa en relaciéon con los
negocios gastronémicos, lo que condujo a replantearse paradigmas y a redefinir
sus objetivos, con base en los errores previamente cometidos y analizar la
situacion para generar una propuesta que realmente cumplieran con la meta de
proponer experiencias gastronémicas innovadoras, pero ademas, valoradas por

los comensales.

Fue a través de la innovacion en el uso de los recursos locales, donde se
generd una conciencia de la sub valoracibn o desconocimiento de la
gastronomia local para la mayoria de los comensales que ahora atienden, con
un fuerte trabajo prototipico, lograron construir propuestas de valor para el

segmento de mercado al que les interesaba dirigirse.

Bajo la premisa de reintroducir a los hébitos de consumo productos
locales con una estética formal, --lugar de manteles largos--, misma que denota

estatus, y al mismo tiempo apela a la nostalgia y el recuerdo. Se establecieron
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estratégicamente acciones articuladas que permitieron resultados finales que
tocan algun sentimiento u emocién en el comensal y logra consolidar la
experiencia gastrondmica. Las cuales, tiene una coincidencia con el paso de
redefinicibn de valor del Design thinking al reincorporar a través de la
materializacion de esfuerzos platillos que ya habian caido en el olvido y que se
enfocaron a satisfacer deseos que se concibieran como beneficios para los
comensales a través de la construccion de una verdadera experiencia
gastrondmica, sacando al comensal de un contexto cotidiano para introducirlo

en un ambiente lleno de orden, limpieza, atencion e incluso elegancia.

Hasta este punto se llegd en las entrevistas, sin embargo se considera
hubiera sido interesante conocer mas a fondo el disefio de experiencias y
generacion de modelos de negocios para lograr hacer un analisis mas profundo.

Reflexiones y hallazgos para la propuesta de un modelo de gestién del

patrimonio como herramienta potencial para hacer visible al paisaje
cultural gastronémico.

El capitulo anterior, mostré una sintesis de los procesos estratégicos que siguen
los emprendedores gastronémicos, lo que permitié hacer visible el proceso de
ejecucion de los gastronomos que ya gestionan el paisaje cultural, para entender
en donde quedan inconclusos los proyectos gastrondmicos de las cocineras
tradicionales. A través de ello, se determina que los gastronomos se separan de
la actividad cotidiana de cocinar para constituirse como lideres de sus propios
proyectos y se transforman en gestores de recursos con el objetivo de construir
un lugar de experiencias gastronémicas basadas en la cultura tradicional local,
pero que sobre todo poseen una serie de herramientas para la documentacion,
orden y control, mismas que las cocineras tradicionales aun lo hacen por
intuicion.

Lo cual en cierto sentido, da ventaja a este grupo de disefiadores
gastrondmicos, pues reconocen que la procedencia de su inspiracion final
proviene de los sabores de mercados locales, de la manera de preparar platillos
de algunos familiares y recetarios que poseen, pero que en la mayoria de

ocasiones son ya dificiles de encontrar. Sin embargo, esta inspiracion tiene un
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fuerte trabajo creativo, con un gran enfoque a los intereses técnicos de cada

gastronomo, mismos que se ven reflejados en la ejecucion de sus menus.

Donde, se considera traducen y transfieren mencionadas recetas a la
articulacion de hombre, pensamiento y tecnologia —u objetos tecnol6gicos-- muy
similar al proceso de transduccién (Simondon, 2017). Es en las técnicas que
aprendieron en la escuela para embellecer o resaltar lo que ellos consideran de
mayor valor gustativo para el segmento al que van dirigidos, donde se hacen
esfuerzos por suplir las ausencias de lo singular, a travées, de una traduccion y
transferencia en relacion con la intensién de sofisticacion e intelectualismo de

orden estético en el manejo de ingredientes y disposicion del espacio culinario.

Fue a partir de estas relaciones de transduccién en contraste con los
entrevistados en el valle de Toluca, lo que genero la codificacion del siguiente
diagrama 31 denominado modelo tipoldgico de la gestion del paisaje cultural
gastronémico. En donde se clasifican las genealogias de la gastronomia y se
sintetizan en tipos de acciones gastronémicas, ademas, se busca explicar como
se da el flujo en la gestién del patrimonio gastrondmico tradicional singular
sustentado en un paisaje cultural o en el conjunto de estos para desarrollar

propuestas de proyeccién de gastronomias singulares.

ILUSTRACION 31 MODELO TIPOLOGICO DE LA GESTION DEL PAISAJE CULTURAL COMO
PATRIMONIO.

Modelo tipoldgico de la gestion de un paisaje cultural
gastronémico
Cocina de disefio

Gestion del patrimonio gastrondmico

Gastronomia singular Gastronomia de

o tradicional Gastronomia de Adecuacion

Proyeccion

Gastronomia Patrimonial

Folclorizacion

&

Inspiracién culinaria, apropiaciones culturales

Elaboracion propia
FUENTE: ELABORACION PROPIA.
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Fue con base en la entrevista a Gerardo Novo, quien realizdé una argumentacion
metaforica al refiere a la similitud que pudiera tener la danza o ceremonias
culturales con la gastronomia, y plantea que entre danza y gastronomia —como
una accion cultual- se establecen cambios tipoldgico que nacen de cierta forma
a partir de las singularidad de las representaciones de una cultura tradicional a
una proyeccion con alteridades y ausencias que tienen que ser difuminadas en

cierta forma y también adecuadas, de acuerdo con los recursos disponibles.

En relacion con la incertidumbre acerca de la cocina de disefio, vista como
un proceso que soluciona problemas de alimentacion y nutricion que atiende
acciones del disefio funcional que en contraste se embellece, se presenta un
discurso y tiene planteamientos propios de cada actor-ejecutor, el cual la estudia,
la practica y busca aportarle un sello personal que se establece como acciones
gue conjuntan objetivos funcionales, pero al mismo tiempo con alto enfoque a la

forma.

Es aqui donde se nota y se hace una clara diferenciacion entre las
acciones gastronémicas y las acciones culinarias, algo muy similar a lo que
plantea Juan Acha en cuanto a las artesanias, el disefio y las artes en relacion
con la eco estética (Acha, 2008). Debido a que, en la observacion del
procedimiento gastronémico se determina se lleva a cabo una construccion
cultural, que se transmite de generacion a generacion. Donde los procesos de
aceptacion de recetas requieren de periodos muy largos, y es en la repeticion y
constante representacion donde se practican y consumen los resultados
culinarios, en los que se establecen protocolos de ejecucion, hasta que se llega
el momento en que se aceptan y se demandan, de tal forma que logren

incorporarse a la gastronomia local, regional e incluso nacional.

Lo anteriormente descrito, se considera que tiene una amplia relacién con
lo referido en el capitulo tres, el cual se enfoca en los pilares de la dialéctica
materialista histérica, y los cambios de lo cuantitativo por la oferta y demanda de
cierto producto terminan siendo costumbre y se genera entonces el cambio
cualitativo dentro de la cultura, en donde todo es un sistema vivo y abierto, y por
lo tanto vive en constante cambio por el movimiento que existe entre la
interaccién de diversas culturas y productos simbalicos.
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Mientras que, para el caso del proceso culinario, este tiene mayores
coincidencias con la actividad cognitiva y creativa de un disefiador gastronomico,
donde es muy probable que, en el planteamiento y documentacion de recetas,
estas cumplan con un principio de replicabilidad. Sin embargo, en la mayoria de
las ocasiones sera de corta duracién debido a que atiende una moda basada en
el consumo, basta con observar la rotacion de platillos en un menu a lo largo de

la historia de un restaurante.

En el caso de los productos gastronoOmicos innovadores, que en su
mayoria desconoce el colectivo social de una cultura determinada, existe un
grupo limitado de intelectuales, en la mayoria de las ocasiones bien amalgamado
en la formalidad institucional en relacion con las gastronomias, que busca le
sean satisfechas las demandas gustativas a partir de sabores nuevos y
cautivadores, y aunque es pequefio —en relacion con el nimero de integrantes-,
por estar tan estructurados en sus funciones sociales y alta relacion con distintos
difusores, seran los que legitimen y propaguen la idea de la introduccion de estas
innovaciones propuestas culinarias (Maurice Bouchon), --desgraciadamente con
base en las respuestas de la investigadora gastrondmica uno-A (2017), y las
respuestas del difusor uno-A(2017), y el critico gastrondmico uno-A(2017),
consideran que en muchas ocasiones estos legitimadores desconocen y

descomponen los sabores originales de una propuesta cultural gastronémica.

Razones por las que consideran es muy facil que los gastrbnomos hagan
un mal manejo de los recursos de origen, que aportan los sabores distintivos y
los sustituyen por otro tipo de ingredientes que no tienen significado y a veces
existencia alguna en los lugares de donde dicen proceden las recetas, por lo cual
ejercen acciones de adecuaciéon basados en discursos de proyeccion e incluso
representacion. Otra situacion que también afecta a la difusién e impacto de los
productos gastrondmicos es su condicion de estar sujetos en su mayoria a
temporalidades de recoleccién, de tal forma que, son limitados los periodos de
difusion y con ello, la promesa de venta que evoca a las experiencias culturales,
tiene impactos retardados lo que obliga a los gastronomos estructurar un modelo

de innovacién constante.
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El argumento anterior contribuy6 a la construccién de la ilustracion 40, que
se reforzo con la entrevista al investigador gastronomico dos-A (2018), quien
refirio al proceso de Folclorizacibn como una actividad en la que algunos
gastronomos incurren, con la intension de captar clientes y generar experiencias
en los comensales, al momento de crear o nombrar platillos inspirados en la
gastronomia. Pero que muchas veces son inexistentes. Lo cual, atiende mas a
una logica de ejercicios culinarios, dotados de discursos construidos a partir de
inventos propios del gastrénomo con argumentos histéricos como: “los originales
chiles en nogada procedentes de...”, o variaciones al nombrar ingredientes de
una region, donde como ya se menciond, ni siquiera existe ese insumo o peor
aun, declaran cocinar una receta de orden gastronomico que se identifica con
una localidad y transduccion ingredientes, técnicas y objetos. Mismos que no

empatan con la cultura gastronémica singular (Investigadora, uno-A, 2018).

Referirse a la cocina singular o tradicional es hablar de experiencias
“singulares o auténticas” que tienen un proceso cultural de representacion, el
cual, distingue a una cultura local de otras, se hace la preparacion de platillos
emblematicos, que pertenecen a una temporalidad determinada ya sea por
rituales, celebraciones o colectas de ingredientes en épocas muy especificas
para su aprovechamiento. A lo cual, se le denomina gastronomia tradicional y es
considerada en este trabajo gastronomia patrimonial o con posibilidades de
convertirse en patrimonio, es el legado cultural de generacion a generacion —en
la mayoria de las ocasiones a través de la oralidad—, desde su preparacion
hasta los protocolos de ingesta que también pudieran denominarse cocinas

vernaculas.

Mismas que, en su cotidianidad afio tras afio hacen una representacion
en sus preparaciones, —que pueden tener variaciones, pero son muy pequefnas
y tardan largos periodos de tiempo en modificarse— que se acompafan de
danzas, vestuarios muy especificos que la propia poblacion confecciona y
prepara para participar en la fiesta o evento. Es en estas acciones que los
habitantes locales, tienen una segunda actuacion al celebrar y entregarse al
disfrute. Para lo cual, se toman como ejemplos, algunas eventualidades

observadas dentro del caso estudio: las bodas (ver ilustraciones 32, 33, 34 y 35),
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donde el platillo representativo es un mole especial que regularmente preparan
las familiares de las novias, incluidas las suegras, se invitan a las “comadres de
la organizadora de la fiesta” —mujeres que tiene una relacion por actividades
religiosas, que en muchas ocasiones no fueron participes de una ceremonia
formal—y se redinen dias antes para limpiar arroz, chiles, en ciertos casos matar

y limpiar pollos.

En dichos preparativos, se forma una convivencia de intercambio de
recetas muy cerrada, en donde soélo las participantes —novatas— tienen
derecho a preguntar. Son las cocineras de experiencia quienes deciden si
comparten sus secretos o no. Uno o dos dias previos al evento se hace una
preparacion de un taco —que puede consistir en un caldo de pollo con

menudencias, o las visceras del pollo antes de las prohibiciones parroquiales.

Se dispone otro tipo de taco para los padrinos de la boda —las bodas son
un evento comunal, con mas de 500 invitados, existen padrinos de velacion,
musica, arreglos de mesa, pastel, y otros tantos mas, de acuerdo a los niveles
de relacion social con los familiares de los novios. Se avisa a los padrinos un afio
antes de la boda para que tengan oportunidad de ahorrar, ya llegado el dia del
evento, los padrinos tienen mesas destinadas para sus invitados--. Dos dias
previos a la boda se preparan los chiquihuites llenos de fruta y pan, una botella
o dos ya sea de licores preparados por la misma familia o comerciales, se llenan
los canastos y se cubren con la servilleta bordada por la novia de forma manual,
para después, agradecer a los padrinos con el “taco” que es un pollo o guajolote

con mole, arroz y tortillas, por padrino.

ILUSTRACION 32 BAILE DEL CHIQUIHUITES, BODA EN SAN PABLO AUTOPAN. 25 DE MAYO DEL
2019.

FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.
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ILUSTRACION 33 BAILE DEL CHIQUIHUITE, SAN PABLO AUTOPAN. 25 DE MAYO DEL 2019.

FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.

ILUSTRACION 34 LA CERVEZA Y EL REFRESCO, SAN PABLO AUTOPAN, 25 DE MAYO DEL 2019.

FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.

Es para el dia de la fiesta, cuando los padrinos de velacion invitan a desayunar
a los que acompafian a novia, la visten, la llevan a misa y después en muchas
ocasiones regresan a sus casas para que se alisten para la fiesta. Pasadas unas
horas, los padrinos vuelven por los nuevos esposos para llevarlos a la fiesta,
acompafiados con musica de viento. Al casi finalizar la celebracion, los padrinos
de velacién se acercan y dan sus bendiciones y en al finalizar la fiesta se hace
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una danza denominada “del mandilén” en donde se le pone un mandil al novio,
se le da un bebe y una escoba, la novia recibe un sobrero tejano, un cigarro,
una botella y un cinturén para hacer satira de como obligar al esposo a hacer las
actividades domésticas, una vez concluida esta pieza, los novios entregan a los
padrinos el chiquihuite como agradecimiento, mientras los padrinos se
incorporan a la danza —son muy pesados, por lo que les ponen una red plastica
denominada ayate, que sirve para proteger el desfondamiento del canasto y lo
puedan agarrar— . Esto es una constante en las ceremonias nupciales de San
Pablo Autopan, que sélo se puede vivir si eres invitado a la boda ya sea como
espectador o como padrino.

ILUSTRACION 35 BAILE PARA RECOGER A LOS NOVIOS, LLEGADA A LA FIESTA. SAN PABLO
AUTOPAN. 15 DE JuLio 2017.

FUENTE: FOTOGRAFIA PROPIA.

Otro elemento muy singular que refuerza la categoria de representacion del
modelo 31, es encontrado en el paisaje cultural gastronémico, donde se realiz6
el caso estudio, fue el taco de plaza, que integra una serie de ingredientes
comercializados en el dia de plaza, algunos ya preparados, otros recién
recolectados o cosechados, que en su conjunto constituyen un platillo
emblematico del valle.
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Mismo que forzosamente tiene que ser compartidos dada la cantidad de
comida que se adquiere, una consideracion importante en el consumo de este
platillo es que esta condicionado a la disponibilidad de ingredientes que se
ofertan en un dia de plaza y en algunas ocasiones también de mercado, como

los fines de semana.

Se parte de una mezcla de productos a seleccion de los comensales que
ya estan preparados y listos para su consumo como la carpa —pescado
preparado en horno—, la hueva de pescado —también cocinadas en horno con
epazote, cebolla, chile y jitomate—, la barbacoa, el chicharrén de cerdo, las
carnitas, el tompeate, obispo, cecinas, el queso fresco; Asi como, guisados:
tortitas de papa, tortas de huazontles o quelites, papas cocidas, papas de agua,
tortillas, y una serie de ingredientes frescos como el aguacate, los papalo quelite,
la ensalada de nopal, los chiles manzanos en vinagre, la salsa de tomate fresco
con aguacate, los chivatitos, todo esto al compartirse se transforma en un
verdadero festin entre familia o con compafieros de trabajo. A esto le hemos
denominado paisaje cultural gastrondmico singular. Mismo que, aunque tiene
relaciones comerciales, al final todos consumen de él y en cierta medida, todos

lo disfrutan.

Después llega una segunda tipologia inspirada en la gastronomia singular
es la cocina de proyeccion, la cual, responde a la reconstruccion de platillos
emblematicos a través de traducciones y seleccion de platillos representativos
procedentes de un paisaje cultural singular, ya sea en técnicas, ingredientes o
en ejecucion total de una receta o conjunto de estas. Es mediante esta seleccion
gue se plantea un proceso de disefio que incorpora elementos observados en
los paisajes culturales gastrondmicos singulares, donde se buscan los
significantes que contextualicen un fragmento de esa cotidianidad con la
intensidn de ejecutar una proyeccion de la gastronomia de un lugar determinado
0 conjunto de estas, para constituir experiencias, a partir de la gestion del paisaje
por parte del gastronomo o cocinero que regularmente ejecuta en lugares

privados, llamese restaurantes, ferias, exposiciones o eventos privados.

Misma que se embellece con adecuaciones de un espacio para su
presentacion, que va desde la incorporacion de objetos simbdlicos del lugar a
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proyectar y la disposicion de estos, hasta cosas mas abstractas como colores,
texturas tanto tangibles como visualmente llamativas, como es el caso de la
vestimenta, los rebosos, las pinturas e incluso la loza o platos que hagan
referencia al platillo o grupo de platillos proyectados. Todo esto, con el fin de
colmar de elementos significativos que permitan generar una atmésfera de lo
cotidiano. Dentro de estas acciones existe una el proceso de estetizacion
(Lipovetsky & Serroy, 2016), para generar espacios armoniosos que permitan la
atraccion y el disfrute del usuario para llevarlo a la proyeccion de una

experiencia.

Los cuales, tienen la finalidad de contextualizar un momento cotidiano, a
través de la dotacién y adecuacion de elementos que cubran la ausencia de la
“singularidad gastrondmica”. Ejemplo de ello, es la presentacion de cocineras
tradicionales o participacion de las gastronomias de diversas regiones lugares

ajenos a donde ocurre la gastronomia representativa.

El discurso que se desarrolla se sustenta en primera instancia, en el lugar
donde se efectian las muestras gastrondémicas, sintetizadas para funcionar en
espacios muy limitados —es decir, dentro de un stand o local— donde se llevan
instrumentos propios de la gastronomia local, se decora con artesanias de la
localidad, la cocinera usa un vestuario muy distintivo de su region que en algunas
ocasiones con la intension de fortalecer mas el mensaje no verbal, se utilizan
atuendos de gala que solamente son exhibidos en ceremonias o rituales muy
especificos de la comunidad; que se acompafan por platillos también
relacionados a festividades en la mayoria de ocasiones, como: los moles, cierto
tipo de tamales, bebidas como el pulque o algin aguardiente y dulces tipicos,

con pequeiias mezclas de cotidianidad, ya sea a manera de complemento.

En este proceso de proyeccion gastrondmica principalmente se eligen
platillos que conforman la identidad culinaria de un lugar y son expuestos o
comercializados a determinados grupos de personas. En este punto, se
identifican dos actores principales. El primero, le denominaremos el ejecutor,
quien se vuelve el promotor del o los productos gastrondmicos acompafados de

un equipo que disefia, estructura y ejecuta la proyeccion y el segundo, el
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consumidor de productos culturales singulares, que es el que se encarga de

probarlos, comentarlos y difundirlos.

La tercera tipologia corresponde a la gastronomia de adecuacion, es un
proceso gastronomico relacionado con la cultura e identidad de cada individuo o
colectivo con una valoracion cultural similar, en relacion con la gastronomia. Es
una recreacion de recetas y tradiciones de una cultura gastronémica
determinada, pero altamente condicionada por la ausencia de ingredientes
singulares propios de un paisaje natural o cultural, aunados a los instrumentos
tecnologicos, mismos que modifican una proceso culinario que se transmitio de
generacion a generacion, pero que tienen el cuidado de interprétalo de otras
formas adecuando los ingredientes y objetos disponibles en su situacion, con la
intencidén de hacer una reproduccion lo mas cercana al sabor singular, con la
finalidad de poder comer un poco de cultura gastrondmica de donde provienen

0 gue les interesa conocer.

Basta con mencionar como ejemplo a un migrante o grupo de migrantes
qgue llegan a un nuevo paisaje cultural y se establecen, es en las temporalidades
relacionadas principalmente con calendarizaciones festivas, propias de las
culturas o familiares, que tratan de revivir experiencias a través del disfrute de la
gastronomia, que en muchas ocasiones se comparte con sus semejantes como
las comunidades mexicanas y aun mas especificas, las provenientes de grupos
étnicos originales de comunidades lejanas a la urbe de cualquier pais, con la

intension de recrear y conmemorar un recuerdo.

Como ejemplo, tomemos de referencia la preparacion de un mole de algun
paisaje cultural reconocido, como un platillo singular: el mole verde oaxaquerio,
el platillo tiene ingredientes frescos como: el perejil, la hoja santa, el epazote, los
tomates verdes, el chile ya sea de agua o serrano, el comino y algunos otros
ingredientes que cada cocinera decida integrarle para darle su toque personal.
Si estamos en Oaxaca es muy probable que todos los ingredientes se puedan a
conseguir a no mas de un kilometro de distancia, sin embargo, si vive una
oaxaquefa en Paris o Estambul y tiene el recuerdo recurrente de este platillo
relacionado con vinculos familiares o mero gusto personal, y conoce la
preparacion, es muy probable que estd migrante tendra la pulsion de elaborar
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esta receta, por lo cual, se dara a la tarea de buscar los ingredientes en el lugar
donde habita ahora, y seguramente encontrara uno o dos, quizas tres y lograra

en cierta medida adecuar los recursos con los que cuenta a una receta .

Sin embrago, las cualidades gustativas seran un tanto diferentes y los
tratara de traducir a través de los ingredientes obtenidos con la finalidad de
preparar su mole verde, teniendo como resultado un platillo con caracteristicas
gustativas similares que, aunque no sean iguales al platillo oaxaquefio,
cualitativamente tendra elementos que le haran valorar si logré su objetivo o no.
En caso de haberlo hecho, es muy probable que lo vuelva a ejecutar y hasta lo
compartirdq, algunos comensales cercanos eventualmente preguntaran por la
receta y entonces empezara un proceso de apropiacion cultural y un tipo de

accion folclorizada.

Es en este proceso, la idea de habernos planteado qué tan tradicional y
gastrondémica es la comida comercializada en espacios de proyeccion, —que a
partir de las entrevistas realizadas a los actores clave de las gastronomias
tradicionales mexicanas—, se llega a la conclusiéon de la existencia de un
proceso de sintesis denominado “Folclorizacion” interpretado como la creacion
de un platillo nuevo, a partir de la inspiracién de uno ya existente dentro de un
paisaje cultural determinado. Esto, a pesar de haber sucedido a lo largo de la
historia, es mucho mas evidente en nuestros dias en la ejecucion de propuestas

gastrondémicas por la que Juan Acha pudiera denominar gastronomia culta.

Ejemplo de ello, se da en la construccion del discurso descriptivo de un
menu, en el que comienzan a disefiar recetas con firma de autor, recuperando
algunos ingredientes o técnicas tradicionales, pero también adecuando lo que se
tiene disponible. Con argumentos que refieren a lo singular de gastronomias
tradicionales de un paisaje cultural, pero, que pudiera distar en la mayoria de las
ocasiones de lo que en la realidad cotidiana se vive en el contexto de un lugar

determinado.

Mismo que se ha ido reconfigurando con el paso de los afios, con base
en las necesidades de los grupos que lo habitan, ya sea debido a las distancias,
los sistemas de distribucion, las migraciones, el crecimiento de la mancha urbana

y en algunas ocasiones, el desconocimiento de los procedimientos particulares
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de una comunidad. Sin embargo, como lo menciona Acha, “el disefo influye
poderosamente en la sensibilidad popular’ (2008, p. 38). Y si este tiene un
trabajo semidtico bien estructurado, tendra un impacto positivo en la mente del

comensal.

Es por ello que, el proceso de folclorizacion es: un conjunto de fases
argumentativas y valorativas basadas en discursos de folclore cultural de algo
gue no existe como lo refiere Baudrillard, en relacién con el hiper realismo y la
simulacién. Pues existen practicas gastrondmicas que han desarrollado técnicas
gue logran extraer esencias de los ingredientes convencionales y desarrollar

nuevos, inexistentes en la realidad cotidiana.

Sin embargo, para citar un ejemplo de una folclorizacion mas
convencional, elegimos la creacion de discursos construidos a partir de
modificaciones de algunas recetas de los chiles en Nogada que se preparan con
cierto tipo de proteina, mismos que entran a fases de argumentacion enfocada
a hacer discursos atractivos para facilitar la toma de decisiones e integrar algun
ingrediente en caso de intuir si debe o no llevarlo una receta, lo cierto es, que
aunque existen trabajos documentales y disputas entre gastronomos e
investigadores de la receta, que atribuyen la creacién a las monjas agustinas del
convento de Santa Mdnica, Valle —Arizpe, también se le atribuy6 a las novias de
tres soldados y asi mismo, se encuentran documentados en el libro de cocina de

la gesta de independencia en Tania Jardon Reyes (2012) .

Sin embargo, como lo refiere la misma autora no hay hallazgos puntuales
de los ingredientes que contuvo la receta original, algunos anénimos también lo
resefian como un postre, que inicialmente no contenia proteina. Por lo cual, la
receta actualmente promocionada se ejecuta con base en los gustos de cada
cocinero o cocinera y percepciones propias que se fundamentan en discursos y
aseveraciones, con la justificacion de leyendas que les permiten despertar el
interés de los comensales y generar una experiencia en el consumidor a través
de propuestas disefiadas, por los interesados en hacer una gestion del paisaje

cultural gastronémico tradicional.
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Asi mismo, enfocados construir relaciones a partir de la articulacién de
agentes que participan en su ejecucion, ademas de los ingredientes que logran

matices de sabores diferentes que permiten volverlos distintivos de cada lugar.

Las imagenes que se presentan en la parte inferior fueron tomadas como
referencia la cadena de restaurantes Azul, propiedad de un reconocido
gastronomo e investigador mexicano, con la intension de denotar como se da
este proceso de folclorizacion sobre un elemento gastrondémico que ha sido
legitimado culturalmente como lo refiere Maurice Beuchot (2012), con base en
ello, se desarrollan nuevas propuestas en torno a la valoracién de los gustos y
tendencias en habitos de consumo de los comensales, como es el caso del chile
en nogada vegetariano o los cinco tipos de —salsa—nogada. Esto siempre, con
palabras que referencia al pasado como: legado, leyenda, antiguo y el toque
artesanal de distinguir que son elaborados a mano (véase en las ilustraciones
36, 37, 38y 39).

ILUSTRACION 36 PARTE UNO: RETO DE VARIEDADES DE CHILES EN NOGADA EN
RESTAURANTES AzuL. 29/04/2019.

Azul Restaurantes
1 de septiembre de 2018 - @
¢Puedes mencionar toda nuestra variedad de chiles

en nogada?
#Reto

FUENTE: FACEBOOK, RESTAURANTES AZUL.
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ILUSTRACION 37 PARTE DOS RETO DE VARIEDADES DE CHILES EN NOGADA EN
RESTAURANTES AzuL. 29/04/2019.

X A -
o) Me gusta (D Comentar > Compartir

00 34

1 vez compartido

% César Cervantes
Atlixco, Coxcatlan, Puebla,
Vegetariano. Con nogada dulce,

salada o mixta .

34sem Megusta Responder 01

4 Fabricantes de Pabilo
" Atlixco, contemporaneo y
vegetariano... gane uno!?? Q1

34sem Megusta Responder

FUENTE: FACEBOOK, RESTAURANTES AZUL.

ILUSTRACION 38 VARIACIONES DE RECETAS QUE SE RECONOCE COMO UN PLATILLO
NACIONAL 29/04/2019.

Azul Restaurantes
< [ ;.,"‘-.:--,VT.‘-\Q

En Azul Restaurantes puedes elegir tanto el relleno

del chile en nogada, asi como 5 diferentes tipos de
nogada que preparamos este afio para ti. --> http://
ow.ly/GQGp30lymdh

FUENTE: FACEBOOK, RESTAURANTES AZUL.
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ILUSTRACION 39 DISCURSO QUE FORTALECE LO ARTESANAL Y LO ANTIGUO DEL
MENSAJE 29/04/2019.

€ Q Azul Restaurantes »

Inicio  Opiniones  Fotos  Publicaciones Vide

Azul Restaurantes
8 de septiembre de 2018 - Q

Nuestro Chile en Nogada dedicado a Coxcatlan
Puebla esta relleno de carne de cerdo de calidad
suprema, ademas el picadillo con el que se rellena se
deshebra a mano, esto le da un sabor muy diferente y
antiguo.

FUENTE: FACEBOOK, RESTAURANTES AZUL.

A manera de reflexion, el proceso de las tipologias gastronémicas y la gestién
del paisaje cultural ejemplifica una parte del proceso de como se da el

aprovechamiento y gestion del patrimonio gastronémico.

Mismo que puede ser aprovechado econémicamente por los habitantes
de una cultura desde su localidad, pues, se sirve de los recursos culturales y
naturales regionales, debido a las caracteristicas geograficas. Ademas del
desarrollo cognoscitivo que se alcanza, esto debido a la constante accién

civilizatoria en la que interacttan los individuos locales.

Sin embargo, para este tipo de culturas, su relacion con la gastronomia
se basa en encontrar un valor que va mas alla de lo econémico, que tiene que
ver con cuestiones de indole mas subijetiva, esto en relacion con el disfrute o
sentido del gusto, que tiene amplia relacion con lo que Kant refiere en cuanto a
los juicios de valor y Agamben los relaciona con el gusto (2016). Es la identidad
personal, la que se relaciona con una construccién de gusto colectivo o comun,
mismo que se visualiza como legado en sus paladares, a través de los sabores

culturales de una region determinada.
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Son las comunidades humanas las que poco a poco van construyendo un
patrimonio cultural gastronomico, mismas que legitiman o deslegitiman los
gustos con base en las cosas que prueban y si es favorable su juicio de valor,
habrd un proceso de apertura cultural, que estara condicionado a constates

ciclos a continuacién resumidos.

En primera instancia, una valoracion gustativa individual que en colectivo
se constituye como un conjunto de juicios valorativos centrados en ampliar
conocimientos comunes que trascienden a la comunidad, en la aceptacion de
nuevos sabores, texturas, olores, ..., como segunda instancia, se da la
apropiacion cultural, es decir, se tratara de replicar o reinterpretar una receta y
adecuarla a los gustos locales, para que mas tarde, se instruya a los ejecutores
cercanos y paulatinamente se vayan adaptando a la ingesta del platillo resultado
de la apropiacién gastronomica. Misma que debera de legitimarse culturalmente
para ser aceptada por la nueva cultura y que sufrira procesos de adecuaciones
gastronémicas y de folclorizacion para fomentar una mayor rapidez la aceptacion

y en consecuencia la demanda del nuevo producto gastronémico.

llustracién 40 conjuncion de valores para el fenbmeno de la folclorizacion

gastrondémica.

Valor de uso

FUENTE: ELABORACION PROPIA

La ilustracion 40 representada en esferas, busca expresar las diversas
valoraciones en las que se desenvuelve la gastronomia, de acuerdo al contexto
donde se ejecuta, el valor de uso tiende a ser un satisfactor de necesidades en
su mayoria fisiolégicas o de seguridad en referencia a Maslow (1991). Es

dependiendo de la localizacion de la oferta que estad tendera a cambiar de
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acuerdo con su competencia, es decir, entre mas escasa sea la oferta de un
servicio gastronémico y mas demandado el producto, el valor de cambio
incrementara debido a la demanda del bien como satisfactor de necesidades,
mientras que si la oferta es grande, la demanda tiende a fragmentarse y entonces
surge un tercer componente, que marca la diferencia y constituye la plusvalia del
bien gastronémico, mismo que, aunque se considera esta presente en las otras
dos opciones, el valor estético se transformara en un condicionante y
determinante para la eleccion de un producto sobre otro e incluso pudiera
convertirlo en un bien altamente demandado por cumplir y exceder los deseos

de los usuarios gastronémicos.

El valor de uso en este contexto se transforma al satisfacer gustos o
deseos del comensal, de tal manera que se abre una serie de ofertas
gastrondémicas destinadas a generar o despertar sensaciones en el comensal a
través de un previo planteamiento disefiistico, por lo cual, el valor de cambio se
transforma e incrementa, pues se considera, no sb6lo es un satisfactor de
necesidades fisicas, sino que va mucho mas alla, al tener relaciébn con las
necesidades psicolégicas (Maslow, 1991) y el valor estético pudiera
considerarse el de mayor ponderacion y modificar las otras dos esferas.

Ejemplo de ello en relacién con los paisajes culturales de cada region del
mundo que tiene interaccién con industrias alimentarias globalizadas, que
comercializan: hamburguesas, pizzas, hot dogs, crepas,..., etc. Han
desarrollado, difundido y aprovechado el impacto en la mente del consumidor
con estrategias globales que promueven las marcas en cadena denominadas
franquicias. Esto con base en el desarrollo de estrategias sustentadas en el
tratamiento de productos que se adecuen y se adapten al perfil gustativo del

mercado al que ingresan.

Esto con base en un estudio detallado de valores sociales y pruebas de
mercados que permiten tomar decisiones para incorporar ingredientes
aceptados culturalmente, como las proteinas de origen animal o vegetal, el uso
de salsas y aderezos. Dichos procedimientos son posibles y pueden
estandarizarse, gracias al desarrollo de harinas, bases, condimentos y aderezos
gue con la inclusién o exclusion de algunos ingredientes, logran ser aceptados
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por la cultura. Mismos que a su vez, son altamente apoyados por industrias
alimentarias que en los departamentos de innovacion y desarrollo donde se
disefian sabores que practicamente seran aceptados en muchos lugares gracias
a la globalizacion, lo cual, como lo mencionan los autores Pollan y Pretini como:
“la estandarizacion del gusto cultural” al referirse al desarrollo y trabajo cientifico
en torno a la gastronomia tradicional para el desarrollo de recetas
industrializables, como pudiera ser el caso de marcas globales de embutidos,
salsas de tomate y sus variantes, mostazas, mayonesas, panes, harinas pre
tratadas, entre otros, que practicamente estan presentes en todos los mercados

del mundo.

Es la industrializacion o la comida procedente del disefio industrial que
llega como una propuesta de simplificacion en la tan demandante tarea de
cocinar que incluso se puede encontrar dentro de las instalaciones de un
restaurante especializado con firma de autor al igual que en puestos de calle.
Pero que se distingue por el trabajo de disefio que hay atras, las estrategias
mercadolégicas enfocadas a hacer un producto atractivo y satisfacer

necesidades de indole psicologica.

A continuacion, se presenta una proyeccién con base en el proceso de
investigacion y resultados de este trabajo de tesis, para dar una aproximaciéon a
lo que se articul6 a partir del disefio estratégico y de la estética. Fue con base
en lo analizado dentro del paisaje cultural del valle de Toluca en contraste con
algunas observaciones del paisaje cultural gastronémico ya visibilizado de
Oaxaca que intencionalmente tenia la finalidad de explicar como se da el
proceso de gestion del patrimonio cultural gastrondmico dentro de un paisaje ya
reconocido en contraste con uno que tiene potencialidades, cuales son los

agentes de adecuacion y proyeccion comercial.
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ILUSTRACION 41 MODELO DE REFLEJO APROPIACION CULTURAL GASTRONOMICA
PARA LA GESTION DEL PCG.

Modelo de reflejo en la adecuacion para la gestion y aprovechamiento de un paisaje cultural gastronémico

Alimentacién de

Paisaje cultural los habitantes que Paisaje cultural
ondm| En comun astronémico
gastronomico generan cultura g L
festivo dimentaria del cotidiano
paisaje
———————— CB,.%— Juicios de valor estético gastrondmico referido a‘la prosaica - - - - - - -
T (. N
‘J'?‘O Hedonismo
Seipy gastrondmico
B, Experiencia
O, gastrondmica
/(“o singular
Reflejo Funciéon-Forma
%
%,
Intelectualisme Ne
culhural! o
. ¥
astrondmico s)
g e,
e
Juicio de reflexion y determinacion: Estetizacion gastronémica como Sifitesis del PCG
tradicional
Experiencia
Paisaje intelectual gastrondmica disefada Paisaje intelectual
gastrondmico gast[‘orc’mico
Holistico formal

Elaboracion propia

FUENTE: ELABORACION PROPIA.

Razén por la cual, se pudo estructurar el diagrama 41 mediante una serie de
reflexiones acerca del reconocimiento y aprovechamiento para la gestion del
conocimiento generado a partir de un paisaje cultural gastronémico patrimonial
seleccionado, mismo gque de una realidad cotidiana se traduce o refleja a través
de discursos configurados —extranjerizados o de franquicia— que sustituyen a
los contextos cotidianos. Como lo refiri6 Juan Acha, se puede entender que
hasta nuestros dias “la cultura occidental aprovecho la naturaleza estética de los
tres sistemas %’para operar en sentido contrario y exaltar las similitudes con
ellos” (Acha, La apreciacion artistica y sus efectos, 2008, pag. 35). A manera de

poder aprovechar los recursos disponibles y volverlos rentables.

Como se muestra en el diagrama 41 existen dos tipologias gastronémicas

en las que se divide al paisaje cultural gastronémico singular o tradicional, y se

62 |_os tres sistemas estéticos en Acha son: la artesania, las artes cultas y los disefios.
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categoriza de la siguiente forma: la primera, referida a lo festivo o conmemorable,
gue responde a una eventualidad en particular y le da identidad a la cultura a
través de simbolismos y significados propios que se repiten y representan en

distintos tipos de ceremonias y rituales ejecutados en épocas muy puntuales.

Tal es el caso de la preparacién de un mole ceremonial, dado que para el
grupo singular en el que se produce no pertenece a un platillo consumo cotidiano,
esto , debido a la implicacion de recursos tanto materiales como el trabajo en
comun de los que participan en el banquete, se requiere de la preparacion y
coordinacion de los actores involucrados en la celebracion, ya sea una
ceremonia religiosa, una mayordomia, el cumpleafios de alguien o inclusive la

recepcion de una persona importante para la comunidad o familia.

Este tipo de circunstancias requieren de un comportamiento y toma de
responsabilidad sobre las actividades a ejercer por parte de cada actor en
especifico, que después de haberse consolidado y ejecutado, regresan a su

normalidad y a sus haceres cotidianos.

La segunda categorizacion refiere a otro componente del paisaje cultural
gastronémico que se da en relacion a lo cotidiano, donde a diario cominmente
cada actor cultural ejecuta la misma actividad de manera rutinaria. El paisaje
natural local sirve como proveedor para satisfacer las necesidades diarias de
alimentacion de una comunidad. Dicha comunidad refleja un perfil en relacion
con la calidad de vida de los habitantes, como longevidad, estados de salud,
complexion fisica y una serie de elementos que si son estudiados por agentes
internos o externos en niveles de nutricion o desnutricion poblacional esto tendra
conclusiones referidas a los alimentos incluidos en la dieta cotidiana de cada
lugar y los insumos que su utilizan, para obtener mayores rendimientos en
relacion con energia, ademas de las técnicas para tratarlos, conservarlos y

consumirlos.

Estas dos clasificaciones del paisaje cultural gastrondmico singular tienen
como funcion principal la alimentacion y nutricion de los habitantes de una
comunidad determinada que constituye una cultura, misma que como ya se
menciono, se abastece del paisaje natural y entorno a ello, constituye ideologias

basadas en ciertos elementos que simbolizan como “especiales” ya sea por la
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falta de estos en su vida cotidiana o por el alto valor econémico que reciben en
su proceso de adquisicion y preparacion, ademas de los conocimientos con los
que son sazonados, retomemos el ejemplo del mole rojo de celebracion, sus
ingredientes provienen en su mayoria de otros paisajes naturales, ya sea de
regiones cercanas como los chiles secos o de otros paises como las almendras

0 nueces y las especias.

En un sistema de aprovechamiento del paisaje natural local, la poblacion
tendria simplemente que abastecerse de estos insumos con sélo ir a los huertos,
o comprarle a algun vecino que haya pre-tratado a los productos, o aprovechar
los ingredientes de colecta. Sin embargo, no todos los ingredientes pueden geo
localizarse en un mismo lugar, por lo cual, se tienen que realizar acciones de
intercambio de valor econdmico para poder adquirir los ingredientes que
conforman la receta. En este mismo sentido, hay un elemento clave, pues el
conjunto de técnicas para tratar e incorporar dichos insumos requiere de ciertos
conocimientos y practicas, que en conjunto logren elaborar la receta del mole y

no se hagan esfuerzos ni gastos innecesarios.

Estos dos factores son valorados por el grupo comunal que lo consume,
y casi instintivamente, seran sometidos a tres momentos basados en juicios de
valor cultural de acuerdo con sus percepciones estéticas referidas a las texturas,
vista, tacto, gusto, olfato e inclusive en algunas ocasiones hasta oido. Lo cual,
en conjunto generard una experiencia gastrondémica singular que estara
tangencialmente tocada por el gusto subjetivo de cada individuo en su practica
de comer, donde se llega a generar un despliegue de valoraciones hedonistas
mediante el disfrute de cada producto gastronémico o culinario producido en la

comunidad.

Es en este punto donde se genera un reflejo al incluir al intelectualismo y
la formalidad de grupos interesados en la implementacién de conocimientos de
las disciplinas con las que se encuentra relacionado, como el caso de la
gastronomia, la administracion, la estética e incluso el disefio, que en conjunto
permiten el analisis y estudian a una cultura o suma de estas, con la intension
de hacer uso privado del patrimonio gastrondmico, que como resultado da “un
proceso de redefinicion y reciclaje de dichos productos en funcion de los
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contextos culturales” (Lipovetsky & Serroy, 2010, p. 141). Donde el proceso de
adecuacion para la gastronomia singular se proyecta y se ajusta al contexto al
qgue se le oferta. Es entonces cuando el paisaje cultural singular se refleja en
otras dos categorias —o0 categorias primas— donde el contexto cotidiano se

transforma en discurso disefiado.

La primer categoria mencionada fue la gastronomia singular de festividad,
misma que tiene una efecto en la transicion de lo comun a lo privado a través
de una proyeccion gastrondmica disefiada a partir de elementos de identidad
gue se modifican en objetos y discursos dentro de un especio disefiado para este
fin. A la cual, se le denominara en su reflejo, proyeccién intelectual del paisaje o
de los paisajes culturales gastronémicos formalizados, como esté ilustrado en la

diagonal de la flecha que marca el discurso gastronémico.

Es este punto es donde la estética se vuelve un elemento de total interés
e intension para los gestores del patrimonio, pues se generan procesos de
estetizacion y folclorizacion a partir de los elementos disponibles, con la finalidad
de cubrir los huecos de ausencia de lo singular. Todo esto, referido al contexto
tradicional cotidiano, es entonces, que la funcién se articula con una finalidad en
especifico que atiende a la proyeccidon de un objeto gastronémico que se
consolida en la forma, con la intensién de embellecer, seducir, innovar y distraer
(Lipovetsky & Serroy, 2016, pag. 111), pues se tiene una ausencia de elementos
contextuales incluida la arquitectura vernacula y el contexto socio-cultural del
entorno, que impiden disfrutar en condiciones normales y entenderlo a nivel
simbdlico, por eso se ejecuta dentro de un espacio previamente disefiado para

tratar de producir una experiencia estética.

En este proceso, considerado muy similar a la creacion artistica, se
incluye un discurso basado en el intelectualismo gastrondmico que se presenta,
como ya se menciond, a un grupo reducido de personas que legitiman al
gastronomo o al espacio que proyecta una singularidad proveniente de una
comunidad, y a través de su trabajo culinario, sustentado en una apreciacion
estética. Lo cual, reconfigura al producto y se resignifica a través de un modelo
de disefio gastronémico centrado en la distincion del producto y que es ofertado
en microespacios que selectivamente le dan acceso a ciertos perfiles que
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cumplen con las caracteristicas socio-econémicas y en algunas ocasiones
intelectuales, mismos que son seleccionados de esta forma, a razéon de
considerarse por los gastrénomos como lideres de opinidén que potencializan el
discurso mediatico y fortalecen una difusién bajo el previo planteamiento de

estrategias de promocioén estética legitimada ahora a nivel global®3.

Es en este contexto que Villalobos y Ortega (2009), a pesar de referirlo a
la obra muralista de Yury Hernando Forero, permite explicar la adecuacion de
los espacios culinarios como puestas en escena de obras de arte, pues es ante
el “conocimiento de los elementos basicos del disefio y la comunicacion visual,
a la composicion de grandes creaciones,... Llevan a conocer para concebir y
recrear el tiempo y el espacio” (2009, p. 62). En este caso retomando distintivos
identitarios y sobretodo simbdlicos de la cultura, para utilizarlos y fortalecer la
argumentacion cultural gastrondmica. Es decir, existe todo un previo desarrollo
de ornamentacion, adecuacion y disposicion del espacio para comercilizar los

platillos inspirados en la gastronomia de festividad.

Para la segunda categoria cotidiana vernacula, en su reflejo se le
denominada espiritualista u holistica, la cual, aparece del lado derecho del
diagrama, y la accién espejo proyecta una adecuacién intelectual basada en los
hallazgos nutricionales del paisaje cultural gastronémico a nivel “espiritual u
holistico”, debido a la integracién y apropiacion de ingredientes —en muchas
ocasiones ajenos al grupo de individuos que lo consumen originalmente pero—
que provienen de una cultura singular que posee caracteristicas de nutricion y
conocimientos entorno a la funcionalidad de los ingredientes para ciertos

malestares del organismo.

Es incluso, recomendada para atender cuestiones emocionales, como es
el caso del uso de las plantas medicinales, especias y hasta algunas proteinas

de origen animal para tratar males como el espanto o susto, la pereza, la tristeza,

63 Véase en los trabajos de gastronomos a nivel mundial y sus producciones documentales ya
sea en libros o videos, como el caso de Rene Redzepi (NOMA; Apicius), Enrique Olvera (UNO,
México de Adentro hacia afuera), Massimo Bottura (Pasta; Nunca confies en un chef delgado).
Chefs Table.
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asi como, malestares fisicos causados en muchas ocasiones por el mal

funcionamiento de alguno de los 6rganos vitales®4.

Son principalmente las culturas gastronémicas de México, a nivel urbano
con base en lo observado y obtenido de la entrevista con el investigador y
gastronomo dos-A, quien menciona que son los habitantes de la urbe
principalmente, los sintetizadores culturales debido al alta exposicion y acceso a
medios de difusion, asi como trabajos que concentran informacion documental
de este tipo de ingredientes, que se transforma en algo expansivo. Como
resultado, se constituyen modelos de negocio que surgen entorno a ello®, lo
cual, vuelve a este tipo de productos, bienes de deseo con cierta facilidad de

compra.

Dichas acciones se puede observar en la moda “fitness” a través de la
incorporacion de vegetales y proteinas para la alimentacion que segun
recomendaciones de los instructores y percepciones de los usuarios mejora el
rendimiento fisico y quema de carbohidratos. Ademas de una moda psicotrépica
basada en la herbolaria, que actla quimicamente sobre el organismo de las

denominadas enfermedades contemporaneas*®®.

Es en dicha representacién, que a partir del analisis de los agentes que
intervienen, se da una serie de transformaciones en el actor que se sirve de la
gastronomia para el disfrute personal, en comparacién con el que se transforma
en gestor de estd, siguen procedimientos muy relacionados con el disefio, a
veces planteados en pasos o fases, otras de manera intuitiva. Mismos que tienen
forzosamente un objetivo para la articulacion de los recursos a través de
estrategias enfocadas a hacer propuestas de valor por medio de la estetizacion
hacia el publico objetivo, por lo cual, tendra que relacionar una serie de
cuestiones tangibles e intangibles que daran como resultado propuestas de valor

estético configuradas en un objetivo probado y replicado principalmente por los

64 Basta ver las medicinas alternativas, el conocimiento y oferta herbolaria dentro de mercados y
dias de plaza, ademéas de la referencia de las cocineras, abuelas, chamanes de origen étnico
alrededor del mundo, en la transmisién de saberes ancestrales.
65Como el Coaching de habitos, el cual ya se transformé en una certificacion.
http://www.habitos.mx
66 Estrés, trastornos del suefio y depresion.
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denominado: experiencia gastronémica, que funge como modelo de negocio

contemporaneo.

Otro elemento clave que incurre en la actividad del gastronomo, si como
de los gestores del paisaje cultural en general tiene amplia relacién con la
creatividad, concepto que Sergio Villalobos define como: “la caracteristica
trascendental del ser humano, que surge de manera espontanea y que genera
una cantidad de ideas diferentes o nuevas” en conjunto el mismo autor define a
la innovaciéon como una “actividad, ..., y la utilizaciéon al maximo de las ideas
generadas gracias a la creatividad, ..., para ser aceptados comercialmente”
(2017, p. 165) dichas innovaciones provenientes de procedimientos creativos
estaran articuladas en el hacer y la implementacion de los recursos de forma
eficiente, que posee el gastronomo; pero ademas, enfocarse puntualmente en
producir sensaciones y de ser posible también emociones en el usuario, ya sea
a través de un primer acercamiento por un texto o por recomendacion de los
lideres de opinion y este tenga la disposicion de pagar por ello el bien y servicio

al hacer un juicios valorativos en torno a la propuesta.

Por lo tanto, se considera que es la creatividad la que conduce al
pensamiento del disefio, sin embargo, la innovacién es el proceso que
transforma al gastrénomo en muchas ocasiones en disefiador estratégico al
coordinar y articular los recursos con los que dispone para hacer tangible o
perceptiblemente tangibles las ideas generadas partir de la creatividad. Es en
dicho proceso que, las relaciones son las que constituyen propuestas de valor
en el comensal, asi como, en otras areas el disefiador produce valor en las
soluciones que propone, mismos que no solamente responden a la necesidad
de comer, sino que integra elementos intangibles y hacen una sintesis en
muchas ocasiones folclorizada y estetizada, que resultan perceptibles para el

usuario gastronéomico.

A través de andlisis del proceso creativo, se logro a reflexionar acerca del
como se da la articulacion para la innovacion en los gastronomos que tienen por
objetivo la construccion de experiencias gastronomicas a través de procesos de
estetizacion altamente relacionado con los protocolos del disefio estratégico,
cuales son el tipo de acciones de gestion de la cultura y cdmo se da la

216



“Diseino estratégico y paisajes culturales gastronémicos”

Por: Mariana Mendoza Acevedo

apropiacion de conocimientos y recetas para reflejarse en el espacio privado, lo
cual, se considera, puede ser de gran utilidad para los emprendedores
gastrondémicos, donde tendra que fortalecerse al perfil de las cocineras
tradicionales para que aprovechen las mismas oportunidades. Dado que los
paisajes culturales gastronémicos son lugares con altas potencialidades, debido
a que han logrado sostener culturas por cientos de afios y siguen activos,

ademas que muchos, aun no han sido explorados.
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Propuesta para la gestion del paisaje cultural gastronémico a través del
disefio estratégico:

Fue con base en todo el camino recorrido a lo largo de tres afos de trabajo
que se estructura una propuesta modelizada, basada en la compilacion de los
elementos clave como son: en la innovacion estratégica, la estética a nivel
sensorial y los juicios de valor, para construir experiencias gastronémicas con
la intencion de promover valor simbdlico o dotar de argumentos distribuidos en
los sentidos, que en conjunto puedan ser percibidos por el usuario como

elementos distintivos (ver ilustracion 42).

ILUSTRACION 42 MODELO DE LA IMPLEMENTACION DE LA ESTRATEGIA HAPTICA.
EL GUSTO COMO JUICIO DE VALOR QUE RESPONDE A LA MORALIDAD E
INTELECTUALIDAD DEL GASTRONOMO.

Experiencias en el consumidor

Objetivo formal

Objetivo
funcional

FUENTE: ELABORACION PROPIA.
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Es en relacidén con la innovacion estratégica que el objetivo funcional del chef
responde a la intension y se sustenta en un punto de partida fundamental que
tiene que buscar la respuesta a la pregunta: ¢Cual serd la finalidad de este
proyecto? Donde se tendra que plantear la articulacion de los elementos que se
tienen al alcance y cuales tendran que ser conseguidos, planteando previamente
el camino a seguir. De tal forma que se establezca un proceso propio de
configuracion de relaciones que resulte favorable para el emprendedor
gastrondémico, mismo que se sugiere documentar. Generalmente, los cercanos
al proyecto son los que nutriran de informacion al proyecto, sin embargo es tarea
del emprendedor construir la red més favorable para su proyecto, auto motivarse

y sobretodo autoevaluarse.

En dicho trabajo en conjunto con una red, el emprendedor gastronémico
como individuo se convierte en el actor, y sus relaciones en lared que le permitira
ejecutar la propuesta®’, parte de este grupo de actores que seran los soportes
son los usuarios o comensales del concepto o producto a disefiar, por lo cual, se
tendran muchas pruebas que poco a poco definiran el verdadero concepto. Que
posteriormente podra implementarse en una formalidad, mediante la disposicion
del espacio que se generara en el lugar donde se gestionara la propuesta del
patrimonio gastronémico seleccionado, donde se dispondran las areas que seran
visibles y las que se ocultaran al comensal; asi como, los objetos que denotan
significados, las figuras, los sonidos o los silencios, olores y ausencia de estos e
incluso ritmos en el servicio, todo esto con el principio de formalidad donde se
incluyen caracteres estéticos propios de la intelectualidad de los disefiadores

culinarios.

El objetivo formal referira en la primera parte a la seleccién del espacio y
los elementos que cumplen con los objetivos para atraer a los comensales
prospecto, con la intension de generar el disfrute del lugar y se puedan
desarrollar estrategias para fomentar e influir positivamente en la recompra, que

se da a través de “un interés especulativo” que se concreta en una “sintesis

67 \Véase la teoria del Actor — Red de (Latour & Hermant).
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propia de la imaginacion” (Deleuze, 2017, pag. 489, lo cual, busca influir en los

juicios valorativos del comensal, prospecto o usuario.

La intensién de los sus discursos gastronomizados®®, esta en funcion de
construir una propuesta cultural que despierte interés especulativo de los
interesados en la gastronomia —sea por fines de placer o de negocios--- y tiene
la finalidad de generar deseos o pulsiones para que el lugar sea visitado, por lo
cual, todo debe estar articulado para establecer vinculos entre el lugar y los

sentidos del comensal.

Es por lo anterior que la aproximacion o el con-tacto con el comensal o
posible comensal, de acuerdo con lo reflexionado, se hace por diversos recursos,
en la primera etapa, estos refieren a los: de comunicacion, llamese literatura,
medios de difusion o grupo de individuos —Intelectuales o intelectualizados— los
cuales, promueven y provén de referentes para despertar la accion especulativa

en el préximo comensal o grupo de comensales.

Quienes, de haber tenido una experiencia positiva sintetizaran lo percibido
a través de su propia imaginacion y en ocasiones del imaginario en el que
crecieron, y desarrollaran juicios valorativos, lo cual, se considera la segunda
etapa de aproximacion, que como resultado se lleva a cabo la sintesis del
referente, lo cual, es a lo que todos aspiran llegar. A que los lideres de opinion,
hablen del lugar, —mismo que emite su juicio a partir del conocimiento previo a
la propuesta, y sera un tamiz para que esta siga adelante o se contraiga y siga
reestructurandose—. A razon de ello, resulta muy importante apagarse lo mas
posible a la singularidad del producto gastronémico cultural, considerando como
minimo dos o tres elementos que establezcan relaciones entre el gusto olfativo,
el gusto “sensorial” y el gusto visual, es decir, que se asemeje o tenga alusion al
producto original, que produzca una sensacion en el olfato para relacionarlo y
gue posea caracteristicas gustativas un tanto similares a lo ya existente, en este
sentido, el cocinero es libre de configurar su receta de acuerdo con los sentidos

gque desea despertar, no sin antes considerar que debe de construir armonias

68 Discursos que estan inspirados en una cultura pero que son invencién con la finalidad de
buscar valoracion dentro de los grupos de interés que pudieran consumir e incluso legitimar en
el gremio intelectual de la gastronomia.
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gustativas en el platillo. Y aun asi, se someteran al juicio valorativo basado en la

percepcion de cada individuo.

Es ante el fendmeno gastrondmico que, el usuario o comensal de la
cultura comienza a percibir y valorar las experiencias disefiadas, en su mayoria,
para que emita juicios valorativos que no estan tan regulados por una libertad
pura de pensamiento, sino muy por el contrario, estos se guian por el colectivo
con el que comparten su experiencia, entrando en subjetividades apreciativas
que de estar bien disefiadas podran establecerse elementos de valoracion
tangibles como lo presentan herramientas de medicion del servicio del modelo
SERVQUALS®® o el proceso de valoracion Michelin —aunque no se especifican

criterios de valoracion en ninguna de las literaturas consultadas—.

Es bajo esquemas de reconocimiento de legitimadores gastronémicos
que el gastronomo tiene una manera de disefiar sus espacios atendiendo a
elementos propios de la higiene en la gastronomia, como la adecuacion de los
espacios donde se cocina, pero también donde se sirve, de la seleccidon y manejo
de ingredientes, de la relacion precio calidad, entre otros. Lo que constituye una
estrategia central que determina una propuesta de valor, que puede modelizarse
como negocio, y de ejecutarse correctamente y arroje resultados positivos,

puede incluso replicarse.

Todo esto, con base en las respuestas obtenidas del grupo de chefs
condujo a una serie de acciones que ejecutan de manera muy similar, lo que
permitié trazar un patron relacionado con los sentidos y a la que se denominé
estrategia haptica por incluir aspectos multi sensoriales, mismos que tienen que
entrar en contacto con el espacio gastronémico disefiado para que el comensal
pueda tocar o sentir, y hacer consiente su tacto, al mirar —tocar con los 0jos—,
leer y hablar —tocar con la palabra—, escuchar —tocar con el oido—, oler —
tocar con la nariz—y degustar —tocar con la boca—, todas estas acciones,

aungque no las establecen de manera concreta si responden a una férmula

69 Diseflado por Parasuraman, Zeithaml y Berry con la finalidad de mejorar la calidad en el
servicio. “SERVQUAL: A Multiple-ltem Scale for measuring consumer perceptions of service
quality” Journal of Retailing. Enero 1988, Pp. 12-40.
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disefiistica con base en el disefio estratégico que en la mezcla de la satisfaccion

de los sentidos, logra una experiencia estética, basada en la gastronomia.

La estrategia haptica también podriamos denominarle innovacién por la
eficiencia para manejar y disponer de los recursos y disponerlos de forma eficaz,
con la finalidad de evitar inversiones a ciegas por parte de los emprendedores.
Para lograr una experiencia haptica, se recomienda llevar al individuo a una
percepcion de origen, que como refiere Derrida, aunque sea de manera
inmediata, es en esta tematica que hay diferentes formas de tacto como ya se
menciond “el tocar seria, pues, en el ser, como ser, como el ser del ente, el
contacto del con (cum o del co-) con uno mismo como con el otro,..., comunidad
como contacto” (2011, p. 173)

La experiencia gastronomica haptica tiene entonces puede ejecutarse a
partir de un modelo que como disciplina centra considera al disefio, esto con la
intension de poner en con-tacto al comensal con la propuesta a través de
diferentes dimenciones, desde la lectura, no solo del menu, sino mucho antes a
veces este tacto es premeditado por el disefiador haptico que escribe un articulo
o critica del lugar. Esto con el objetivo de poder expresar su experiencia o
ausencia de esta, referida a un lugar que se sirve de la gestion del paisaje cultural
gastronémico, tambien puede ser previamente tocado al establececer un dialogo
tangencial con la peticion de una reservacion o incluso con algin empleado por

casualidad.

Todo esto tiene una propésito o una funcién propia para el disefio con la
finalidad de hacer sintesis’® del paisaje cultural gastronémico que genera
propuestas de traduccién del entorno a través de referentes contextuales de un
espacio tradicional singular para los usuarios, mismo que serd establecer
conexiones que se vuelvan expresivas y en algan punto tangibles que en el peor
de los casos se vuelvan consientes, --porque los gastronomos consideran que

se pierde la magia-- para que sean tocadas por los sentidos.

70 Enfocado a la forma y funcién, que ademas hace conexiones (Morales Zaragoza, 2014, pag.
58)
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Es importante considerar que aunque existe el disefio haptico, esté ha
sido tratado como una propuesta interdisciplinaria principalmente dirigido en su
configuracion a personas invidentes. Es ante estas observaciones que se
produce una reflexion con base en los juicios de determinacion (Kant, 2011), por
lo cual, seria importante incorporar nuevas cualidades y caracterizaciones
tipologicas en el replanteamiento de la conceptualizacion del disefio haptico, con
la finalidad de que esté pueda tener mayores caracteristicas que le permitan
cumplir con una propuesta holistica con base a lo que argumenta Derrida referido
a la “extensién: la del alma o pensamiento” basado en las dos extensiones
argumentadas: la primera, la del cuerpo y la segunda, la que no se pueden tocar,
ya que es una extension de la psique, por lo cual, se identifica que hay dos
maneras de ser extenso. (2011, pp., 48-49) en lo corpéreo y a través de lo
objetual de lo inteligible y de lo perceptivo, de lo que se compone el juicio estético
—del espacio bello, en este caso— es parte importante, para que se llegue a al
proceso reflexivo, donde se considera totalmente necesaria la existencia de

agentes conectores con la psique y el cuerpo del usuario gastronémico.

De esta manera se “toca” a través de lo intangible, a veces s6lo son
sutilezas en toques tangenciales, pequefias insinuaciones y otras, obscenos en
su disposicién para causar sensibilidades. Pero en conjunto cumplen con una
estrategia haptica de generar experiencias en el usuario gastronémico, con la
intencion de que estos sean valorados a través de la percepcion de la belleza,
establecida por la moralidad de cada grupo (Kant, 2011).

Dicho proceso, a su vez, también se construye o podria construirse con la
inspiracion en los elementos distintivos que resulten de la implementacion y
clasificacion tipoldgica de cada paisaje cultural mediante la gastronomia. Mismo
que en un proceso de traduccion propuesta por (Simondon, 2007), se podrian
generar interfaces en la configuracidén de la estrategia haptica, que reconozca
los elementos sensoriales de los espacios urbanos, recuperando o desarrollando
sonidos, areas olfativas, espacios visualmente atractivos para el consumo
gastrondmico con las caracteristicas de higiene basada en los sentidos a través
de la adecuacion de los espacios que fortalezcan la identidad difuminada por el

efecto de la globalizacion dentro de una ciudad, lo cual, pudiera ser un punto de
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potencializacion para las cocineras tradicionales e interesados en incursionar en

este tipo de actividad comercial.

Asi mismo, se considera que el modelo de estrategia haptica puede ser
implementado para otras actividades relacionadas al disefio y la arquitectura,
debido a que se disefia para el humano y este es el usuario, mismo que posee
y reacciona con base en sentidos, y sus dimensiones. Sin embargo, dentro de
esta conjugacion, el sentido mas importante que existe es el del tacto, en
cualquiera de los niveles planteados, lo cual, da la oportunidad de hacer uso de

las extensiones humanas (Derrida, 2011).

Esto nos dirige a considerar que el estudio de la psique, en este tipo de
propuestas, pudieran ser otra area de oportunidad, pues en conjunto con la
imaginacion, segun reflexiones del gastronomo dos (2018), es muy interesante
como los comensales escarban en su memoria y les produce sensaciones de
nostalgia, platican historias muchas veces emotivas que son un tanto fantésticas.
Por lo cual, es muy posible que tener siempre propuestas gastronémicas nuevas
da una sensacion de estar en espacios inconclusos que ganan sentido el

pensamiento y aprendizajes.

Por lo tanto se considera que, es a partir de la imaginacion que se
complementan esos espacios faltantes, es la comunicacion del disefiador con el
usuario a través de las posibles interfaces disefiadas para que los sentidos
desarrollen actividades de contacto con el entorno, lo imaginen o complementen,
lo reflexionen y si les es posible por habilidades de la psique se dictamine un
juicio sobre el paisaje cultural en el que se encuentre, es una forma de sentir la

ausencia del espacio y la presencia de esté a partir de los sentidos.

Tocar un paisaje cultural e incluso la urbe es una actividad cotidiana, que
genera sensaciones inmediatas que impiden la reflexion —salvo que alguien
tenga la finalidad de dictaminarla— sin embargo, existen hoy en dia esos
espacios que a manera de pequefios laboratorios, disfrazados de restaurantes
atendidos por gastronomos y diseflados por un equipo multidisciplinario han
demostrado que esto es posible siempre y cuando se genere un verdadera

estrategia haptica de contacto que impacte a los usuarios de interés.
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A través de este ejercicio y que se llegd a la reflexion del modelo de la
estrategia haptica propuesto, puede ser recuperado para desarrollar un modelo
de gestion de los paisajes culturales gastronémicos a través de técnicas de
proyeccion y adecuacion para potencializar las tipologias que simbolizan y
significan un lugar, considerando que debe estar incluida la o las gastronomias

tradicionales o vernaculas hasta la gastronomia de disefio y la contemporanea.

Limitantes de la investigacion:

Fue debido a la limitante del tiempo que no se plante6 del desarrollo de un trabajo
cuantitativo en el caso estudio para valorar estadisticamente las preferencias de
consumo de los habitantes y visitantes del valle de Toluca, asi mismo, hacer la
prueba del modelo de la estrategia haptica dentro de algun espacio urbano
determinado en colaboracion con el gobierno y gestores gastronémicos con la
intension de medir las reacciones de los usuarios con la utilizacién del modelo

héptico y sin él.
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Conclusiones:

Es evidente la presencia de diversos momentos historicos que aun estan activos
en el hacer cotidiano gastronémico, sin embargo, para algunos de estos casos,
es muy notorio el como poco a poco se han ido difuminado debido a los cambios
socio-culturales, aprovechamiento de los recursos y economias locales, que
impactan en todas las acciones de una comunidad. Se considera que existen
esfuerzos para el rescate de algunas recetas, lo cual, en cierta medida permite
la reincorporacion de ingredientes y platillos con alto valor historico, debido a su
uso en la cultura gastronémica tradicional por largos periodos, pero que a lo largo
del tiempo ha perdido significaciones y cambiado el contexto que trae como
consecuencia para la actualidad una baja o nula apreciacion de dichos
ingredientes, platillos o productos. Que impide continuar con la identidad y
trascender en las nuevas generaciones. Por otra parte, se identifica que existe
una gran apertura por probar productos que integran ingredientes exéticos —por
su procedencia indigena e implementacion en culturas ajenas—. Mismos que
han sido re-visibilizados, esto gracias a la reincorporacién en las propuestas
gastrondémicas contemporaneas de autor, mismas que tienen gran auge gracias
a las estrategias de comunicacion y difusion que promueven y divulgan la

creatividad gastrondmica, lo cual se considera un gran logro.

Son los procesos de observar a la realidad, para entender como se han
dado los cambios a través de una dialéctica, negando o ignorando lo ya existente
para darle cabida a lo externo o moderno, esto, debido a la lucha de contrarios,
como ejemplo lallegada de nuevos habitantes a un mismo territorio. De tal forma
gue, inician procesos contradictorios, dado que un paisaje cultural gastronémico
tiene siempre dichas alteridades al incluir ingredientes procedentes de otras
civilizaciones, ya sea por cuestiones de transculturacion o por los propios
cambios que se dan en los estilos de vida, esto en cierta medida se relaciona
con la integracién de los habitantes de una comunidad gastrondmica a otras
actividades de orden social que van transformando la cotidianidad, y aceleran
los cambios en la demanda de productos transformando cualitativamente los
valores de cambio, de uso e incluso simbdlico, sin embargo siempre debemos
tomar en cuenta que en la actualidad es probable que existan muy pocas
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culturas cerradas o estéticas, por lo tanto, hay que tratar de comprender a los

paisajes culturales gastronomicos considerando los movimientos mencionados.

Es en la gastronomia, donde se dan siempre conocimientos inacabados,
listos para fusionarse con otras técnicas y tecnologias para dar origen a nuevos
actos culinarios, que se constituirAn como nuevas propuestas culinarias que al
paso del tiempo se pudieran legitimar. En la contemporaneidad y en el futuro
sera imposible frenar los cambios culturales a causa de la globalizacion. El
disefio, en cualquiera de sus implementaciones y para el caso especifico de la
gastronomia y los paisajes culturales, esto sera cada vez mas evidentes por ser

disciplinas que permiten influir y transformar.

Por lo tanto, se tiene que actuar con conciencia y respeto hacia las
culturas para preservar 0 mejorar, considerando siempre evitar su
transformacion radical en las que se actla, mas alla de ello, se sugiere buscar
siempre los legados patrimoniales en minimo dos o tres contextos, con la
intension de comprenderlos y si se reflexiona la necesidad y la posibilidad de
mejorarlos, siempre intentar proyectar escenarios de las posibles

consecuencias, es decir, actuar como disefiador responsable.

Esto en relacién con considerar que la forma de aproximarse a la alteridad
cultural tiene que ser con una o6ptica holistica, con una estrategia de disefio que
muestre la planeacion de acercamiento al objeto de estudio de manera
justificada, pero a su vez, con mucha flexibilidad para determinar los patrones,
no desde la singularidad del individuo que la investiga, sino muy por el contrario,
desde un panorama previamente estudiado y I6gicamente estructurado para no
perderse en un mar de informacion que representa un paisaje cultural, ante lo
que se sugiere determinar minimo tres grupos de actores clave en el area en la
que se desea estudiar o actuar con la finalidad de establecer un contexto mas

abierto, si es posible, entre tres entidades de choque o contrarias.

Tomando en cuenta que las culturas son dinamicas, todas poseen su
propia historicidad, por lo tanto sera necesario entender las relaciones y
articulaciones que las organizan para poder sugerir propuestas y ejecutar
respuestas asertivas a sus actividades cotidianas sin transformar su cotidianidad

radicalmente.
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Por otra parte, también se considera que, alli es donde reside la
importancia de poseer suficientes conocimientos sobre una cultura determinada
para lograr establecer verdaderos significados sobre los objetos, procesos,..., y
todas las actividades en las que se involucra el disefio. El disefiador que se base
en una cultura y sustente sus argumentos a través de materiales, pensamientos
e insumos de origen local, tiene la obligacién moral de estudiar su significado a
nivel cultural, con lo cual, se prevé sera mas sencillo generar estrategias y
herramientas de valor simbdlico que se traduzcan en una significacién con valor
econdmico, basadas principalmente en el valor estético, dando como sintesis la
folclorizacion bien argumentada de un objeto de disefio, parte importante de ello,
tienen que ver con escuchar a los ejecutores y a los que inspiraron dicha
ejecucion.

En cuanto a los usuarios, a pesar de ser importantes en el proceso de
disefio gastrondmico, dado que ellos son los que validaran y legitimaran los
resultados de los esfuerzos de disefio y los adoptaran en lo cotidiano, se
considera que sera importante plantear una previa separacion de los lideres de
opinién, del resto del grupo, pues los usuarios gastronémicos tienen una apertura
a probar disefios que son consecuencia de la sintesis de folclorizacién, por lo
cual, tendra que estimarse su capacidad de sintesis cultural para emitir juicios

valorativos en referencia a la gastronomia que prueban.

Esto con la intension de entender desde donde se establecen sus criticas
en relacion al gusto, debido a que ademas de ser singular y subjetivo en muchas
ocasiones se fortalece por argumentos y discursos que se utiliza para establecer
protocolos de formalidad —institucional— pero distan de la realidad cotidiana,
por lo tanto, un paisaje cultural sélo se puede entenderse a partir de la
experiencia simbdlica y sensorial de una cultura y deberéa de interpretarse a partir
de sus realidades. Es por ello que el disefio centrado en el usuario en la
gastronomia se considera un verdadero reto del disefiador ante la difuminacion
de lo real, y que el usuario cuando busca una experiencia gastronomica no sera

un agente de co-disefio culturalmente responsable.

La reflexion anterior permitié considerar que seran necesarias proximas
investigaciones, de la gastronomia y otras relaciones con el disefio, ademas de
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ello, se considera también otra veta de investigacion interesante la articulacién
de acciones encaminadas a la planeacion, la organizacion y la gestion de la
cultura, siempre y cuando se establezcan parametros funcionales que se
documenten para establecer los hallazgos culturales, sus impactos y se

mesurables, con la intensién de configurar un cédigo del buen disefiador.

Se entiende que el hacer de los cocineros, en referencia a la ejecucion y
la creacion, la investigacion, la experimentacion y la documentacion a partir de
lo que observan y experimentan, es un proceso de disefio y de investigacion que
se encamina a desarrollar estrategias que tienen gran relacion con el método
heuristico. Esto se considera asi, debido a las observaciones e interpretaciones
secundarias que se realizaron, donde se interpretd que poseian singular
seguridad en si mismos al auto determinarse como los protagonistas y creativos
que transforman los productos convencionales, sacandoles los atributos que
estos poseen, y repitieron en constantes ocasiones que son auto didactas y
dedican un buen porcentaje de sus recursos a experimentar, donde se evidencio
un técnico-culinario, donde queda clara la asimilacion de conocimientos para

reproducir los resultados deseados.

En donde, se desarrolla un tejido entre lo observado, la experiencia
propia y la ajena, para establecer nuevos indicadores. Por lo cual, cualquier
desarrollo y conjunto de experiencias que se ejecuten seran considerados como
su pequefio patrimonio intelectual, que visto desde la 6ptica del disefiador,
dichos patrimonios de disefio se construyen a partir de la investigacion,

experimentacion, asimilacion y aplicacion.

El proceso de gestion de los paisajes culturales propuesto en este trabajo
es parte del modelo tedrico contextual para la lectura de los paisajes culturales
gastrondémicos del que se concluye es Gtil y funcional para generar la lectura de
una region determinada y arrojar datos que de ser bien interpretados seran
estratégicos para potencializar un lugar de forma responsable. Esto con base en
los resultados arrojados de gran utilidad para entender como a través de las
tipologias clasificatorias de la gastronomia es posible establecer divisiones
puntuales para valorar la vulnerabilidad de un paisaje cultural en este caso
gastronémico —pero que se considera puede ser aplicable para otras areas
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relacionadas al disefio socio-cultural—, a través de la alta o la baja presencia
de los productos gastronémicos procedentes de los momentos categoricos y
tipolégicos, lo cual, también permiti6 generar modelizaciones de la
representacion de los paisajes culturales gastronémico, para comprender como
se comportan y se degeneran o regeneran. Con base en ello, se concluye que
es posible generar estrategias, que tendrdn que someterse a pruebas y
mediciones de proximas investigaciones para valorar los modelos y el impacto

de estrategias sugeridas.

También se concluye que las cocineras, como género, Son un poco mas
vulnerables, debido al desconocimiento de practicas administrativas, y aunque
algunas tienen acciones estratégicas en la toma de decisiones, se rigen por
sensibilidades, lo cual, en muchas ocasiones las deja fuera del area competitiva,
pues carecen de herramientas para la negociacion. Esto se refuerza con los
hallazgos de la investigacién, que arrojaron otro patréon en el cual, habr4 de
indagarse mas, pues, las cocineras tradicionales emprendedoras tienen una
doble actividad, ya que se dedican al hogar y a sus negocios. Y aunque el
emprendimiento les ha permitido empoderarse, al alejarse del patriarcado o del
matriarcado por parte de la suegra, siguen estando sujetas a la ley de Dios,
tomando con responsabilidad las decisiones que tomaron, sin abandonar su rol

de ama de casa.

Por lo tanto, sera necesario investigar cuales son las estrategias que les
permitan desarrollar mejor sus habilidades laborales en relacibn con la
gastronomia, para que puedan cobrar por su productos y saberes, y no queden

en desventaja ante el creciente mercado profesional de los chefs.

Por otra parte, se reflexiona que es necesaria la presencia de gestores
culturales para administrar la informacién de un paisaje cultural gastronémico
pero que ademas trabaje en conjunto con el perfil de disefiadores culturales que
tengan la capacidad de aprendizaje, analisis y proyeccion congruente y

responsable de un paisaje cultural gastronémico.
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Anexos:

Anexo 1. Entrevista a informantes clave de la primera etapa
Guion de entrevista para la configuracion del modelo para la lectura de los paisajes
culturales gastronémicos

Duracion aproximada: 45 minutos
Reactivos:

Poblacion meta: investigadores, chefs reconocidos que gestionen el paisaje cultural de
alguna region, propietarios de negocios relacionados con la gastronomia, comensales,
criticos gastron6micos y cocineras tradicionales.

Instrumentos de registro: grabadora y/o libreta. Preguntar al entrevistado si puede ser
grabado, en caso de negarse, tomar notas.

Justificacion: El presente instrumento es desarrollado con la intenciéon de conocer
percepciones, opiniones y valoraciones referidas a la gastronomia mexicana en relacién con
la estética y su tradicién culinaria.

Saludo al entrevistado (a) El motivo de esta entrevista es conocer sus percepciones en relacion
con la gastronomia mexicana y la belleza que estd pudiera representar, con el compromiso de
utilizar la informacién otorgada para uso académico exclusivamente, es por ello por lo que
agradecemos su tiempo.

La intencidn de grabarlo o tomar notas es tinica y exclusivamente para tener la oportunidad
de volver a escuchar sus opiniones y compararlas con las de los otros entrevistados. Con la
finalidad de generar un andlisis y desarrollar un modelo que permita la interpretacion y
lectura de un paisaje cultural gastrondmico con la intencién de generar propuestas que de
cierta manera pudieran intervenir en la conservacion y difusion de la gastronomia tradicional
Como ya se ha mencionado, el uso de esta informacion es meramente con fines académicos, y
nuestro compromiso es entregarle un resumen del trabajo a la culminacion de este.

Muchas gracias por interesarse y dedicarnos su tiempo.

DISENO ESTRATREGICO Y PASAJES CULTURALES GASTRONOMICOS
Entrevista semiestructurada

Muchas gracias por interesarse y dedicarnos su tiempo, el motivo de esta entrevista es
conocer sus percepciones a cerca de la belleza y la gastronomia. Motivo por el cual,
solicitamos su colaboracion sincera al responder a cada una de las siguientes preguntas.

POBLACION META DE ESTUDIO: Chefs (), cocineras tradicionales ( ), investigadores
gastrondmicos (), criticos gastronémicos () y comensales clave ().

1. RELACION CON LA GASTRONOMIA EN GENERAL

1.1 ;Cuénteme que es lo que le agrada de la gastronomia/ cocina? (interés, relacion,
sensacion) algin gusto o interés particular por la cocina?
1.2 ;Cudl es su sensacidn respecto con la gastronomia mexicana?
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2. RELACION CON LA GASTRONOMIA, LA BELLEZA Y LO TRADICIONAL

2.1 ;Ha tenido alguna experiencia gastronémica que le haya hecho sentir emociones o
sentimientos adicionales al acto de comer?
Si__No__

2.2 ;Podria mencionar los elementos que son cruciales para causar sensibilidades a través
de la gastronomia?

2.3 ;Cuales considera que son los elementos minimos para que la comida sea sensible?
2.4 ;Considera que alguna gastronomia es mas bella que otra y porque razén?

2.5 ;Qué opina de la gastronomia tradicional mexicana en relacién con belleza y
sensibilidad?

2.6 ;Cudles son los elementos que la hacen o podrian hacer bella a la cocina tradicional
mexicana?

GASTRONOMIA CONTEMPORANEA

3.1 ;Como define a la gastronomia contemporanea? (Referido a los elementos y las
estructuras que la integran).

3.2 ;Cudles considera han sido los aciertos en la gastronomia contemporanea?

3.3 ;A qué riesgos se enfrenta la gastronomia tradicional a hacerse actual?

3.4 ;Cudl considera que debiera ser la meta de los promotores y los organismos
representantes de la gastronomia tradicional mexicana para que esta pueda seguir
existiendo?

3.5 ;Podria mencionar cuales considera los elementos clave de la gastronomia tradicional
mexicana que la hacen diferente de otras gastronomias y le permiten ser una propuesta
de orgullo y valor para el mundo?

3.6 ;Qué mecanismo o proceso considera permitiria lograr preservarla y visibilizarla ante
el mundo?

3.7 ;Considera que alguna gastronomia impera sobre las otras cocinas? (referido a técnicas,
procedimientos, utensilios, recetas, ingredientes, ...) en caso de ser si, ;pudiera
mencionar cudl?

3.8 En cuestion de la formaciéon de cocineros referido a (la gastronomia mexicana)
Platiqueme como seria la manera ideal de formar a las nuevas generaciones.

iAgradecemos su tiempo y sus respuestas!
Los resultados de este trabajo se daran a conocer en diciembre del 2018.

Via correo electronico.
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Anexo 2. Entrevista semi profunda a informantes clave del caso estudio: valle de Toluca

Guion de entrevista para lectura en el caso estudio en el Valle de Toluca
Duracién aproximada: 45 minutos
Reactivos: 34

Poblacion meta: cocineras tradicionales, chefs, vendedores de insumos, propietarios de negocios
relacionados con a la cocina toluquefia, comensales.

Instrumentos de registro: grabadora y/o libreta. preguntar al entrevistado si puede ser grabado,
en caso de negarse, tomar notas.

Justificacion: El presente instrumento es desarrollado con la intencién de conocer percepciones,
opiniones y valoraciones referidas a la gastronomia Toluquefia y su tradicién culinaria.

Saludo al entrevistado (a) El motivo de esta entrevista es conocer su pensamiento relacionado con la
gastronomia del valle de Toluca, con el compromiso de utilizar la informacion otorgada para uso
académico exclusivamente, es por ello por lo que agradecemos su tiempo.

La intencion de grabarlo o tomar notas es tnica y exclusivamente para tener la oportunidad de volver
a escuchar sus opiniones y compararlas con las de los otros entrevistados. Con la finalidad de generar
un andlisis y hacer propuestas que beneficien de cierta manera a la conservacién y difusion de la
gastronomia tradicional Toluqueiia. Como ya se ha mencionado, el uso de esta informacién es
meramente con fines académicos, y nuestro compromiso es entregarle un resumen del trabajo a la
culminacién de este.

Muchas gracias por interesarse y dedicarnos su tiempo.

1. Percepcidn de la gastronomia del Valle de Toluca

Pregunta de apertura:

1.1. Cuénteme, es usted del Valle de Toluca -si la respuesta es negativa ;hace cuanto tiempo
llego aqui? —recuerda a su llegada el primer platillo que probé podria describirlo, en caso
de ser si, pudiera mencionar su platillo favorito --originario del valle--.

1.2. ;Cuadles cree que son los platillos mas importantes o representativos del Valle de Toluca?

1.3. ;Considera que se pudiera clasificar por regiones la cocina del valle de Toluca? —o por
productos--

1.4. Alolargo de su historia, ;ha percibido algunas diferencias en la manera en que se elaboran
platillos a gastronomia toluquefia?

1.5. ;Qué cambios ha notado en los platillos de comida Toluquefia a lo largo de su vida? (Incluye
comida de calle, celebracion, familiar, mercados, restaurantes).

1.6. ;Qué platillos recuerda que hayan sido originarios de Toluca y que ya sean dificiles de
encontrar o hayan desaparecido?

1.7. ¢Se siente orgulloso de la gastronomia tradicional del valle de Toluca? ;En cualquiera de los
casos por qué razén?

1.8. Platiqueme, ;qué es lo que le agrada de la comida toluquena?

1.9. ;Qué le siente al recordar la comida toluquena?

1.10.Cuando piensas en comida Toluquefia ;Cémo y dénde te/se la imaginas?

1.11.;Qué piensa de la gastronomia toluquefia? ;Cémo la describiria? (imagine que nunca la he
probado, como me la platicaria para que se me antojara y me animara a probarla)
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1.12.;Se siente orgulloso de la comida toluquefia? ;por qué razén? ;cudl es su opinién en

particular de la comida Toluquena?

Habitos de consumo

2.1.

2.2,

2.3.
2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

(Hay algin guiso particular que prepare en su casa para ocasiones especiales, podria
mencionar en que momentos y que guisos? ;los espera con ansias -se le antojan—? ;Qué
imagina cuando le dicen que los prepararan o cuando ya se acerca la fecha?

;Los ha consumido en ocasiones diferentes a esas épocas? ;Por qué razén? ;qué siente al
no comerlos en las ocasiones especiales?

;Donde adquiere los productos para alimentarse cotidianamente?

Platiqueme, que tan frecuente consume platillos que usted considera son originarios del
valle de Toluca. ;Dénde la encuentra principalmente?

;Considera que es dificil encontrar platillos representativos de la cocina tradicional -
autéctona del Valle de Toluca?

:Se ha transformado la manera de adquirir y comer --es decir los espacios donde se
adquiria/ofertaban han cambiado—?

¢(Si tuviera o pudiera recomendar un viaje gastronémico por el valle de Toluca, que lugares
recomendaria y por qué?

/Qué tipo de personas comen comida Toluquefia, quienes no la comen o la comerian, en qué
circunstancias se come la comida Toluquena

¢;Platiqueme su opinién acerca de los productos comestibles que han llegado a los mercados
de Toluca (fast food, comida preparada en el mercado, food trucks) piensa que le afectan a
la cocina tradicional Toluquefia? ;Cree que debiera de haber un espacio especial para ella?

Elementos para preservar y visibilizar

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.
3.5.

3.6.
3.7.

3.8.

;Considera que existe alglin interés en recuperar y preservar la gastronomia del valle de
Toluca?

;Podria mencionar cuales debieran ser las razones para recuperar, resguardar y difundir la
gastronomia —comida—del valle de Toluca, quienes considera que son los interesados en
hacerlo, o debieran de ser?

;Qué productos considera que son los mas importantes de proteger de la gastronomia del
Valle de Toluca?

(Dénde le gustaria encontrarla?

;Cuénteme, cudles son los puntos principales para que la comida del valle de Toluca sea
considerada original de aqui?

;Qué piensa que hace diferente la cocina toluquefia de las demas? (Cuéales son sus atributos)
En resumen, en caso de no haber contestado profundamente la pregunta 3.5 ;Cuales son los
ingredientes mas presentes en la gastronomia toluqueiia?

¢;Se identifica con algun platillo?

Futuro de la gastronomia Toluqueiia

4.1.

4.2,

43.

4.4.

4.5.

(Como piensa que seran los consumidores de comida en unos afios, que productos o
platillos demandaran?

;Qué tipo de personas comeran comida Toluquefia -tradicional--, quienes no la comeran en
qué circunstancias se debe de comer la comida Toluquefia?

(Qué ha desaparecido, cambiado que cosas nuevas han llegado? Considera que han
desaparecido algunos ingredientes de la gastronomia del valle de Toluca, ;podria
mencionar cudles? ;/Si tuviera el poder de rescatarlos que ingredientes considera debieran
recuperarse y protegerse?

(Qué le gustaria que regresara para que lo probaran las nuevas generaciones? ;qué ha
escuchado de la situacidn de la cocina toluquefia?

;Tiene alguna anécdota relacionada con comida Toluquena?
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Anexo 6. Capitulo: Posicionamiento, estetizacion y disefio de los
productos gastrondémicos. Paginas: 38.

Mariana Mendoza Acevedo
Héctor P. Serrano Barquin
Rocio del Carmen Serrano Barquin

Martha Patricia Zarza Delgado

Introduccion

El presente trabajo, tiene la finalidad de hacer una reflexion sobre la vinculacion del disefio con la
gastronomia y los impactos que ambas disciplinas han tenido en la produccién y distribucion de productos
alimentarios en diferentes contextos dentro de espacios denominados paisaje s culturales gastronémicos
—entendidos como las regiones geograficas con asentamientos culturales que han prevalecido a los
cambios sociales e histéricos con caracteristicas en las que distintos grupos de personas— han construido
“representaciones de su medio ambiente fisico y social” Fuente especificada no vélida.. La gastronomia
pues, se ha servido principalmente del medio natural y de la elaboracion de utensilios que estan en funcién
del entorno, sin separar la cultura de la naturaleza, para fusionarse dentro de un mismo elemento integral

que da como resultado las regionalizaciones gastronémicas de cada sociedad o nacion.

En la contemporaneidad y por efectos de la globalizacion se crea una dicotomia teérica entre naturaleza y
cultura, que ha generado discusiones y conceptualizaciones que “permiten” o facilitan el estudio
fragmentado de sucesos gastronémicos y éstos se pueden establecer como estructuras globales de
abastecimiento alrededor del mundo. Tales mecanismos se han difuminado hasta producir forzadas
clasificaciones, lo cual ha dado pie en algunos casos a definiciones erroneas referidas a la conceptualizacion
y clasificacion taxonémica de la gastronomia en grandes regiones llevandolas a un punto de fusion sin
poder regresar a sus origenes particulares. Esto en parte es resultado de la mala interpretacion sobre dichas
regionalizaciones y mas aln, de la deseable preservacion cultural de elementos identitarios, dejando atras
la posibilidad de hacer un analisis puntual referido a cada paisaje cultural gastronémico, que evite asi

generalizaciones e internacionalizaciones superficiales.

Es el mencionado antropdélogo Phillipe Descola (2001), quien hace una propuesta sobre la definicién de las
relaciones del humano con la naturaleza etiquetandolas como de “reciprocidad y rapacidad” (Ibid., p. 110)
la primera, es vista como la retribucion al entorno y pensada de modo que todos los seres humanos
pertenecen a un cosmos equilibrado de intercambios reciprocos, lo cual se podria referir a la gastronomia
patrimonial que asegura su soberania con base en la retribucién al ambiente. Para la segunda relacion,
denominada rapacidad, ésta se plantea como la ausencia de reconocimiento o “equivalencia” a la vida que
se pierde, es decir, al uso irresponsable de ingredientes de la flora y fauna de la biodiversidad que la
disminuye o afecta de alguna manera, entendidos en este capitulo como todos los componentes y factores
gue dan la posibilidad de asegurar que el entorno se siga preservando.
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Anexo 7. Capitulo: Discusion de la belleza de lo intangible a través de la
valoracion estética a la gastronomia tradicional. Paginas: 43.

Mariana Mendoza Acevedo
Andrés Lopez Ojeda

Carolina Serrano Barquin

El patrimonio cultural

Para definir el patrimonio, es preciso entenderlo como la herencia o legado de generacion en generacion,
que en el estricto fenémeno mercantilista es un bien tangible, sin embargo, también existen intangibles
como el conocimiento corporativo o familiar, las técnicas, entre otros elementos que a lo largo de este
apartado se desarrollaran. Etimologicamente la palabra patrimonio desde el sentido juridico, para
Alessandri, Somarriva y Vodanovic: “proviene de la palabra “P a t r i molm quausenheréda de los
padres” (1998, pag. 476). Sin embargo, para las naciones y localidades, el patrimonio abre su espectro en
la integracion de agentes sociales y actividades humanas en la construccién de interacciones que como
consecuencia generan particularidades de convivencia y tradiciones, que se denomina cultura. Otra
acepcion de patrimonio en el derecho romano es la planteada por Alba Pagan (2014, pag. 69), como: “el
conjunto de bienes recibidos por sucesion, bienes que segun las leyes descienden de padres y madres a

hijos, bienes de familia que por oposicion se diferencian de los bienes gananciales”.

Es entonces que, el patrimonio cultural se constituye de elementos objetuales y relacionales de una
sociedad, sus interacciones y actividades colectivas que tienen en su estructura la construccion de una
identidad local, y se hace visible en la proyeccién de la imagen de la vida cotidiana; en los rituales y
acciones que representan la cosmogonia y el conjunto de creencias colectivas. Lo anterior, se multiplica y
se refuerza con las memorias y acciones del imaginario colectivo. El patrimonio cultural Alba Pagan lo

entiende como:
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...un conjunto conformado por los bienes de interés cultural, como una suma de
manifestaciones culturales materiales e inmateriales que una sociedad hereda, interpreta,
dota de significado, se apropia, disfruta y transmite; es referencia para la identidad, fuente
de inspiracion para la creatividad y sustento para las proyecciones de futuro de los
individuos y, en la actualidad, de la sociedad en su conjunto al proyectarse cada vez mas
una dimension dinamizadora de perspectivas sociales, culturales, pero también de
desarrollo econémico (Pagan, 2014, pag. 68).

Anexo 8. Participacién como ponente en el seminario permanente:

III

Etnografia, Etnologia y Patrimonio cultura

Universidad Auténoma
del Estado de México
A través
De la Facultad de Antropologia

Otorga la presente a la:

Mtra. Mariana Mendoza Acevedo
Por su participacion en el Seminario permanente “Etnografia, Etnoecologia y
Patrimonio Biocultural™ con el trabajo “Paisajes culturales gastronémicos y sus
aproximaciones desde el disefio”, llevada a cabo en las instalaciones de este Organismo
Académico.

Todwou, Méesco, # 09 de Nayo e 0019

& i

“
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Anexo 9: Cartel de difusion del seminario permanente: Etnografia,
Etnologia y Patrimonio cultural”

Universidad Autéonoma del Estado de México
Facultad de Antropologia

Cuerpo Académico: Etnografia y Sistemas Culturales

Seminario Permanente
“Etnografia, Etnoecologia y Patrimonio Biocultural”

Paisajes culturales gastronomicos y sus
aproximaciones desde el disefio

Presenta:
Mtra. Mariana Mendoza Acevedo
Facultad de Arquitectura y Disefio, UAEMex

Lugar: Auditorio de la Facultad

T Transmision en vivo,
- https//wew youtube. comy/channel/UChm2QSqv15wwOiSXeo
B93tA

Informes: 2194615

caetnografia@gmail.com

Facultad de Antropologia. Mariano Matamoros sur
sin Col. Universidad, Tokuca, Estado de México

Foto de MMA
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