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Resumen

El siguiente ensayo se propone el concepto de producto gastronomico tomando de
ejemplo el mole, un alimento distintivoy emblematico de la cocina mexicana, a la
vez, patrimonio cultural y gastronémico del pais. La divergencia conceptual y
practica del término producto gastronémico obliga a su contextualizacion en la
gastronomia. En este sentido, Bernaldez (2015) realizé un analisis epistémico y
aporto tres conceptos de la gastronomia: 1) como construccion social que agrupa
un corpus de normas y juicios de valor sobre lo que se consideracomo bueno para
comer; 2) como una actividad econdmica orientada a la oferta de productos,
servicios y bienesde consumo, condicionados por los recursos econémicos para su
adquisicion; 3) como area de conocimiento que se encarga del estudio de los
alimentos, comidas, cocinas, cuisines, comensalidad y los valores asociados a ella.
En un esfuerzo en la comprensién de la complejidad que rodea al término producto
gastrondmico, su conceptualizacion y practicidad desde los diferentes contextos
sociales, se decidi6 analizary contextualizar el mole como producto gastronémico
distintivode las regiones de México, esto es desde su concepto. El trabajo pretendié
realizar un andalisis conceptual de la gastronomia como area del conocimiento de
los alimentos a través del producto gastrondmicoy las etapas de transformacion del
proceso. El método de seguimientoanaliticofue el cualitativoy el documental,como
base metodoldgica. EI mole es un producto gastronémico tangible que resulta de
diferentes etapas de transformacion de los alimentos, llamado proceso
gastronomico. El producto gastronémico es obtenido de diferentes procesos, en
este trabajo se identificaron dos: el industrial y el culinario, este Gltimo present6 dos

vertientes, el culinario contemporaneo y el considerado culinario-tradicional.

Palabras clave: Mole; Alimentos; Producto Gastrondmico; Proceso Gastrondmico.



1. Introduccioén

El mole es el nombre que recibe uno de los platillos mas embleméticos de la
Republica Mexicana, aunque su elaboracion culinaria es diversa y regional, la
constante en general es una salsa especiada a base de chiles, frutos secos,
semillas, especiasy verduras, y la cual se usapara bafiar diferentestipos de carnes
(res, aves, cerdo). Al ser un alimento de larga preparacion en la cocinay con la
utilizacion de diversos ingredientes, su consumo se orienta hacia diferentes
celebraciones representativas del pais: los religiosos como los bautizos, bodas y

fiestas patronales; pero también en reunionesfamiliarescomo los cumpleafioso los
aniversarios de boda.

Lo emblematico de este platillo propicia diferentes expresiones en los mexicanos,
referentes alainvitacion alamesa, algunas comunesde escucharson:“Y, ¢ cuando
el mole?”, “me invitas al mole”, o, “ya huele a mole”. Estas frases hacen referencia
las distintas celebraciones en el pais, pero el mole también otorga un sentido de
arraigo e identidad nacional, pues no se trata Gnicamente de la simple palabra o de
un proceso de elaboracién,elmole estodo un concepto de vida e historia mexicana.
La complejidad del platillo, sus caracteristicas y el uso, han sido parte de todo un
proceso de afiosde evolucion, de origenes prehispanicosy de sinergiacon la época

colonial;incluso, de diversos grupos étnicos nacionales y extranjeros.

El mole, conceptualizado como un producto de la gastronomia mexicana posibilita
incluso el analisis de la geografia de los lugares, ejemplo de ello es el estado de
Oaxaca, estado que ostenta la diversidad de los siete moles, cada uno representa
una de las siete regiones en las cuales se subdivide este estado mexicano. El
arraigo entre un alimento elaborado como el mole, y una persona, el mexicano, ha
hecho que su produccién se extienda a diversos campos y formas de elaboracion,
desde la manera artesanal hasta la masiva. Es esta interrelacion compleja la que
obliga a realizar algunos cuestionamientos ¢, El mole proveniente de cualquier lugar
puede considerarse un platillo tipico y representativo? ¢EIl industrializar cierto

alimento propicia que su valoracion cambie o disminuya? Aunque el mole tenga el



mismo nombre y en general, se utilicen los mismos ingredientes ¢qué es lo que

diferenciauno de otro?

Este ensayo pretende analizar al producto gastronémico tomando como ejemplo al
mole en la cultura mexicana, para ello se consideraron tres tipos de mole y su
consumo segun su elaboracién: el comercial, el tradicional y el de restaurantes. El
mole en la gastronomia mexicana precisa de su contextualizacion social, es por ello
gue se desglosé un conjunto de tematicas interrelacionadas en este ensayo: el
patrimonio cultural, el patrimonio alimentario y la relacion que tiene con la
gastronomia mexicana, el consumo del mole en México y los tipos de mole. Dada
la complejidad que rodea al término producto gastronémico, su conceptualizaciony
practicidad desde los diferentes contextos sociales, se decidié analizar y
contextualizar al mole como producto gastronémico distintivo de de México, esto es
desde su concepto, que en palabras de Canguilhem, citado por Bernéaldez, (2015)
es el “esfuerzo tedrico para captar la verdad de los objetos y fendmenosy, que al
mismo tiempo, contienen lamédula del esfuerzo de toda teoria en tanto pretende

tener conocimiento cierto sobre aquello que estudia”.

Existen diversas areas de conocimiento que estudian los alimentosy su consumo,
por un lado, las ciencias naturales como la quimica, la nutricion, la biologia en la
composicion de la comida y la ingesta; por otro lado, las ciencias sociales, por
ejemplo, la sociologia alimentaria, la antropologia alimentaria, la economia en los
procesos de administracion de los alimentos. Analizar el mole a través de lo
sensorial, posiblemente no redunde en diferencias significativas en sabores,
texturas o aromas; el enfoque quimico tal vez no proporcione resultados de gran
variabilidad; el abordaje desde un enfoque econdmico, antropolégico o social,
obligaria centrar la atencion en el consumo. Es desde esta manera de pensar que
este trabajo pretendio el analisis del mole desde la éptica de producto gastrondmico,
del proceso de transformacion, de los tipos de proceso y producto, desde la formas
de elaboracion y desde el consumo.



Los platillos a base del mole que son elaborados en las festividades, en restaurantes
o en forma comercial utilizan los mismos ingredientes en mayor o menor medida,
pero no se puede hablar de una homogeneidad en el proceso de elaboracion, ni
estudiar de la misma manera, el contexto de elaboracion, la adquisicion de los
insumos, asi como el lugar y las personas que los consumen son totalmente
diferentes, cabe entonces preguntarse Teniendo en cuenta que este platillo se

elabora en casi toda la republica mexicana ¢ Cuando se consideray qué elementos
lo definen como un producto gastron6mico?

En México el mole es un plato tipico para distintas celebraciones, aunque es
elaborado con mayor disposicion en las festividades religiosas y/o familiares. Su
elaboracion es de cuatro horas aproximadamente (Larousse, 2015). Este mismo
platillo, esunode los platos estrella del restaurante Pujol, considerado como unode
los mejores restaurantes de México. EI mole también ha sido industrializado y
vendidos de manera envasada por marcas comerciales a costos muy accesibles.



2. Desarrollo del tema

En este apartado se describen y analizan algunas tematicas relacionadas con el
producto gastrondmico, tema de interésde este trabajo. Dada la confusiénquetiene
el patrimonio con la cultura se intenta precisar su interrelacion intrinsecay con los
alimentos desde el estudio de la gastronomia. De esta manera es que se asume la
trascendencia de la cultura de los alimentos como un patrimonio y como este
trasciende en la cultura mexicana con productos distintivos y representativos en
todo el pais, como es el mole mexicano: tradicion, identidad, culturay patrimonio en

un todo llamado, producto gastrondmico distintivo de México.
2.1. Lainterrelacion del patrimonio cultural y la cultura como patrimonio

El patrimonio se asume una construccion social de largo plazo, que conlleva cierta
invencién y cierto proceso complejo de atribucion de valores. Una construccion
social no exenta de continuos cambios, ni del dinamismo de las sociedades (LIull,
2005; Prats, 2000; Garcia, 1998). En este sentido, el patrimonio se asume entonces
un proceso cultural, sustentado en la construccion de conocimientos, pero también
como un conjunto de objetos y manifestaciones de la produccion humana; una
especie de herencia historica que detenta los elementos significativos de identidad
de los pueblos. Las manifestacionesy objetos representan asi mismo el testimonio
del progreso de las sociedades, tienen portanto una funcion referencial, por ello se
les considera bienes culturales, que, de acuerdo con el valor otorgado, se clasifican
en tres grandes categorias de valor: el de uso; el formal y el simbdlico significativo
(LIull, 2005; Prats, 2000).

El valor del patrimonio esta asociado a su vez al valor historico y estético de las
cosas. De esta manera, el valor histérico se divide en los tres grandes conceptos
generales mencionados: el valor de uso, valor formal y valor simbdlico (EVE, 2014).
En general, el valor de uso hace referencia a la satisfaccién de la necesidad
material; el valor formal esta relacionado con el aprecio que las personas le
proporcionan al o los objetos; y finalmente, el valor simbdlico es el significado que

las personas le otorgan al patrimonio.



Dada la confusién entre el concepto patrimonio cultural y la culturacomo patrimonio,
es necesario hacer algunas aclaraciones. El patrimonio es un fendmeno cultural,
esta constituido por recursos, los cuales se heredan y de los cuales se vive, por
tanto, se modifican con el tiempo, se incrementan, evolucionanhacianuevasformas
y en algiin momento de la vida, algunos aspectos de ese patrimonio, desaparecen
a partir de que dejan de cumplir una funcion social. Su legado esta implicito y
explicitoentre las responsabilidades sociales admitidasy sus aspectos tradicionales

coexisten con la innovacion, de tal forma que el pasado se integra en el presente
(Garcia, 1998).

De acuerdo con Garcia (1998), la cultura es un atributo de los grupos humanos. Se
asume como patrimonio, como forma de vida y su contenido son fundamentalmente
recursos. Por tanto, la culturaes el patrimonio en sentido estricto y las colectividades
los sujetos de la cultura, son quienes establecen larelacion de uso con los recursos,
los cuales notienen ninguna organizacién general, al margen de su misma puesta
en practica. El patrimonio encuentra su sentido practico-conductual en la cultura de
la diversidad y en la innovacion constante, en la tradicién y en las identidades. Al
referirnos al patrimonio cultural se hace énfasis en los simbolos, no en indicadores
culturales, es decir, que el patrimonio esta construido con modos culturales
estereotipados y controlados, convertidos en signos. En sintesis, el patrimonio es
unarepresentacion de la culturay sus referentes; es un fenédmeno social, histdrico

y concreto.

En términos del valor otorgado al patrimonio, la primera significacion valérica que
se asigno al patrimonio cultural fue el de riqueza personal, con una facultad de
posesion implicita y una ponderacion monetaria —Grecia Clasica-. Con el devenir
del tiempo, del caracter utilitarioy econdémico, los bienes culturales transitan hacia
una consideracion estética 'y antropoldgica. Asi, en el imperio romano, el patrimonio
adquirio una connotacion pedagoégicay de buen gusto. Posterior a la Revolucion
Francesa, el patrimonio histérico y cultural se concibié como bien publico, con ello,
la nacionalizacion de los objetos y de servicios a las colectividades. De esta manera,

los bienes patrimonialesy culturalestransitan de elementos significativos del acervo



cultural de las naciones, hacia una significacion con atributos de creacion, asi como

de expresion folcloricay de expresion etnografica (Llull, 2005).

Para las primeras décadas del siglo XX, se promueven iniciativas, sobre todo en
Europa, que conciben la cultura no solo desde un sentido estético, historico y
pedagdgico, sino también desde una 6ptica de recuperacion de las tradicionesy los
aspectos culturales. La politica toma partido y a través de ciertos proyectos es que
se conciben ciertas accionesdemocratizadoras de la cultura, que hicieron accesible
el patrimonio para la mayoria de las personas. Unade las consecuencias de estas
acciones fue el desarrollo de la gestion cultural, publicay privada, que convirtio a
los ciudadanos en espectadores y consumidores de exposicionesde arte, festivales
de cine, ferias de libros y fiestas, entonces la cultura ya como negocio adquirié una
interesante forma de expresion, auspiciada por las industrias orientadas a su
reproduccién y su comercializacion —obras de arte, libros, musica-, que tratan a su

vez de generar los habitos de consumo (LIull, 2005).

En la busqueda del consumo, la mayoria de las actividades culturales se canalizan
al ocio y al turismo, hacia las formas de disfrutar la cultura, en el tiempo libre de las
personas. El nivel de vida de las sociedades, la privatizacion de las condiciones de
vida, la democratizacion del espacio y del tiempo libre, asi como la legitimacion
moral del hedonismo, han convertido a las actividades culturales, en los términos
del turismoy del ocio, en un fendmeno de masas. EI consumo masificado ha tenido
consecuencias innegables en la difusiobn del conocimiento del patrimonio, en
ocasiones, vinculado a una actitud de valoracién y preocupacion, pero también el
impacto de la visita ha alterado la percepcion social y el uso del patrimonio. La
sociedad adquiere conocimiento iconico del patrimonio cultural, pero la visién que
obtiene es meramente fotograficay en ocasiones, totalmente descontextualizada de
la significacion original (Llull, 2005; Prats, 2000).

Una perspectiva mas ética y educativa entre poblacion y patrimonio cultural emerge
a finales de 1970, con la nocién de la democracia cultural, que pretendié convertir
la cultura en un ambito de desarrollo personal y de participacion social. Es asi que

organismos como la UNESCO —Organizacion de las Naciones Unidas para la
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Educacion, la Cienciay la Cultura- y el Consejo de Europa, pretendieron que la
poblacion se inmiscuyera activamente en los procesos culturalesy fuera a la vez
protagonista, de tal manera que la cultura tuviera plena significacion social y por su
caracter participativo, constituyera una alternativa eficaz de consumo, favoreciendo
quelas personasconfiguren su acervo cultural, mediante el aprendizaje significativo
y la recuperacion de los signos de identidad que definen a cada sociedad, cuidando
las distintas formas de relacion entre personasy el patrimonio cultural (LIull, 2005;
Prats, 2000).

El patrimonio cultural es entendido también como riquezacolectivay en los términos
del concepto como fendmeno, los alimentosy el arte culinario mexicano configuran
también un sistema cultural que rebasa los aspectos gastronémicos, tanto por su
involucramiento en lareligiosidad, rituales y tradiciones de siglos e incluso milenios,
como por su vigenciaen el siglo XXI. De esta manera es que la cocina mexicana
se asume un fenédmeno cultural, asociado a diferentes connotaciones, por ejemplo,
al ciclo de vida y al ciclo agricola, pero es también una matriz de conocimientos
enriquecida por diferentes etapas de mestizaje que perviven en la actualidad: en el
surco, en la milpa, la cocina, la mesa, los templos y cementerios, asi como en las
costumbres del pueblo. Es también un factor de cohesion social de los diferentes

estratos sociales y un elemento de identidad nacional (lturriaga, 2007).

En suma, un patrimonio es: “todo aquello que socialmente se considera digno de
conservacion, independientemente de su interés utilitario; abarca también lo que
comunmente se conoce como patrimonio natural, en la medida en que se trata de
elementos y conjuntos naturales culturalmente seleccionados” (Prats, 1998). En
estos términos, un patrimonio cultural es el conjunto de manifestaciones u objetos
nacidos de la produccién humana, que una sociedad ha recibido como herencia
histérica. Se consideran bienes culturales aquellos objetos y manifestaciones de
caracter histérico y artistico, pero también los de caracter de archivo, documental,
bibliografico, material y etnografico, junto con las creaciones y aportaciones del

presente y el denominado legado inmaterial (Pefialba, 2005).
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Pefalba (2005) destaca al menos cinco caracteristicas del patrimonio cultural: los
bienes pueden ser tangibles o intangibles; su importancia recae en la construccion
y/o formacion de la identidad de una sociedad, sustentada en la conformacion de
ciertas construcciones sociales conceptuales; su produccion implica un proceso de
adaptacion del ser humano con la naturaleza; su significado es acumulativo en
relacion con la vida historica de los bienesy vinculalas distintas dimensiones del
contexto en el que se inserta, esto porque su significado puede ir cambiando a

través del tiempo; es a la vez invencion y construccién social.

Dependiente de las caracteristicas de los bienes patrimoniales, también existen tres
factores fundamentalesporlos que un bien forma parte del patrimonio (Torres et al.,
2004): 1) por el valor intrinseco del bien, sea el valor estético, el valor arquitectonico,
el valor economico, por la materia prima de que esta hecho, por el uso o explotacién
que se hace del mismo, por ejemplo, como producto turistico; 2) por el rol o funcion
gue ha desempefiado y desemperfia en el proceso de la construccion histérica de
un pueblo, tanto como en el imaginario del mismo; 3) por aquellas necesidades

espiritualesy psicoldgicas propias del colectivo social que dicho bien satisface.
2.2. El patrimonio cultural alimentario

El patrimonio cultural no solo se refiere a los monumentosy a las colecciones de
objetos, los cuales representan al patrimonio material, sino que comprende también
tradiciones y expresiones vivas heredadas de nuestros antepasados, transmitidas
a nuestros descendientes, tales como las tradiciones orales, artes del espectaculo,
los usos sociales, los rituales, actos festivos, conocimientos y las practicas relativas
ala naturalezay al universo; estan también los saberes y las técnicas vinculadas a
la artesania tradicional, es decir, al patrimonio inmaterial (UNESCO, s/f.). Tanto el
patrimonio material como el inmaterial son productos culturales que se originan en
respuesta a los diversos requerimientos sociales, pueden sufrir modificaciones en
el tiempo, estdn expuestos a las lecturas heterogéneas, y poseen una relacion

indisoluble con el contextoy la sociedad a la que pertenecen (Manzini, 2011).
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Un claro ejemplo del patrimonio cultural material e inmaterial es la gastronomia,
cuyo saber-hacer, conocimientoy legado han estado ligado a la alimentacion.Esen
este sentido que se atribuyen dos tipos de significado al término gastronomia. El
primero refiere la gastronomia como una cocina altamente elaborada y cuidada en
el sentido estético y del gusto, es decir, en el sentidode la “alta cocina”. La segunda,
designa a la gastronomia como un patrimonio alimentario de determinada regién o
lugar. Entender a la gastronomia como patrimonio alimentario de una localidad o
region presupone una visién de largo plazo, transversal e integradora de los
diferentes aspectos que se entrelazan con las tradiciones alimentarias, mas alla de

solo el dominio de la cocina (Moreira, 2006).

Los diferentes productos alimentarios, su combinacién en la diversidad de platos,
los utensilios utilizados (en la cocinay en la mesa), el modo de servir, los vinos (en
su utilizacién culinariay su apreciacién en la mesa), asi como todos los aspectos
gue involucran al acto de cocinary comer, integran la gastronomia local. “Es en la
valorizacion -directa o indirecta- de las practicas cotidianas, de los recursosy de los
saberes localeslo que sustentala patrimonializaciénde la alimentacion tradicional...
Es decir, es en la perspectiva de la valorizacién y de apreciacion (con todo lo que la
actitud implica en términos de conocimiento y de capacidad de comparacién con

otros gustos y en otros contextos), que la alimentacion tradicional se convierte en
gastronomia local distintiva” (Moreira, 2006).

La revalorizacién de la gastronomia tradicional -en los términos anteriormente
descritos-, constatada en las dos ultimas décadas, se inscribe en unatendencia de
patrimonializacion de diferentes dominios, pero articulada de forma dialéctica con el
turismoy con la globalizacion. Esdecir, unarevalorizacion relacionada ala memoria
colectivay al patrimonio, puesto que las sociedades actuales, por diversos motivos,
atribuyen “nuevos valores, sentidos, usos y significados a los objetos, las formas,
los modos de viday los conocimientos sociales” (Pereiro, 2003:234). La valorizacion
de la gastronomia, en los términos de la tradicion, ha sido adjetivada como una
patrimonializacion por autores como Pereiro (2003). Aunque algunos otros autores

como Raposo (2005:130) utilizan el concepto de folclorizacion u objetivacion de la
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cultura, para referirse a “aquellos [procesos] a través de los cuales ciertas practicas
culturales, consideradas tradicionales, son tanto reinterpretadas y reconstruidas,
como reinventadas”, transformandose en cultura institucionalizada. En ocasiones es
inevitable y como menciona Cardeira da Silva (2004), esta patrimonializacién de la

cultura se acompafia de una mercadotecnia de sus contenidos.

En términos generales, el patrimonio alimentario esta constituido por el conjunto de
representaciones, creencias, conocimientos y practicas culturales, asociadas a la
alimentacion en general. Un conjunto de elementos que desde la perspectiva del
patrimonio cultural son compartidos por los individuos de una cultura o de un grupo
social determinado, lo que posibilita a su vez la herenciay la transmision del
patrimonio alimentario, mediante la interpretacién en el presente. En este sentido,
el patrimonio cultural alimentario se agrupa en cuatro tipos (Moreira, 2006): el
primero consideralas formas y los ritmos de aprovisionamiento alimentario de una
determinada cultura o grupo social; el segundo refiere el almacenaje de técnicas
culinarias y los espacios de almacenaje; el tercero alude a las técnicas y a los

procesos de preparacion culinaria; un cuarto tipo de patrimonio cultural alimentario
presupone los habitos de consumoy de sociabilidad alrededor de la comida.

Independientemente del tipo de patrimonio cultural alimentario, una constante que
distingue a los diferentes tipos mencionados es la presencia de representaciones,
creencias y conocimientos, que, de hecho, forman parte de la memoria colectivay
constituyen laherenciayla valorizacién o desvalorizacidén del patrimonio alimentario
por cada generaciéon. En suma, la construcciéon de un patrimonio alimentario implica
unaseleccion de elementos de la biodiversidad alimentaria, también conocimientos,
practicas culinariasy de comensalia especifica —catalogada de preferencia como
tradicional—, arraigadas a un territorio especifico o en su caso, asumidas como

autéctonas, pero en el contexto de sus procesos de legitimacion (Matta, 2015).

La preparacion de los alimentos conllevaimplicitamente el término cocina, el cual,
segun Rozin y Rozin (citado por Contreras, 1999:23) es un término que hace
referencia a un “..cuerpo de practicas relacionadas con la alimentacion, que es

culturalmente elaborado y transmitido”. No obstante, su gradiente de intangibilidad,
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la alimentacion es asi mismo un producto de la actividad tanto material como
simbdlica del hombre, enmarcado tal producto en determinados sistemas culturales
y sociales, es decir, un producto de la transmision intergeneracional. Esta actividad,
la alimentacién, exclusiva del ser humano -en los términos culturales descritos con
anterioridad- también crea identidad al constituir “un emergente de la actividad del
hombre en el marco de lasdiferentesculturas, con rasgos caracteristicos, peculiares
y propios, diferentes de otras culturas” (Torres et al., 2004).

Los saberes alimentarios y culinarios empiricos también representan una parte
importante del patrimonio alimentariolocal. Estos saberes se confirman y transmiten
como cualquier otro patrimonio cultural, a través de la memoriaindividual y colectiva,
configurada por el sentido que le confiere cada individuo, generacion y grupo social
en el presente. El patrimonio alimentario —formado por las practicas alimentarias,
los objetos y los espacios relacionados con la comida, sus representacionesy los
conocimientos sobre alimentosy cocina— sincretiza una relacién intrinseca con el
territorio y con los diferentes sectores sociales que se articulan con la alimentacion.
El sentido dado a ese patrimonio es otorgado por la memoria, se recurre a ella en
cada contexto y representa la mayor contribucién en la construcciéon permanente de

la identidad local y cultural (Moreira, 2006).

La gastronomia es también un simbolo territorial, una muestra tanto de la cultura
como de la naturaleza que nos define como seres humanos, en el arraigo a un
determinado lugar. En las diferentes categorias gastrondmicas que utilizamos, la
gastronomia tipica asociada a cada contexto es parte del patrimonio de las
sociedades, un trazo de su identidad que se refleja en el cultivo, los productos y la
elaboracion de platos tipicos, las formas de servir y consumir, tan nuestras, pero a
la vez tan diferentes en los diversos contextos culturales, y cuya explicacién radica
enlo que es propioy habitual yloque no. Un ejemplo es el acto de comer descalzo
o0 sin cubiertos, hechos tan habituales en determinadas culturas y asumidos como
rarezas en otras. En cualquier caso, la cocinay todo aquello que la rodea, como la

cultura, es parte y todo en el desarrollo de las comunidadesy la vida en sociedad,
en cualquier parte del mundo (Fusté-Forné, 2016).
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La gastronomia como patrimonio cultural alimentario tiene tantas connotaciones
como acepciones, una de ellas los paisajes gastronomicos, los cuales, Adema
(2006:13) concibe como aquellos “paisajes sociales, culturales, politicos,
econdmicos o histéricos que, de unau otra forma, tienen que ver con la comida”.
Los paisajes gastrondmicosy los culturales no son Unicamente las manifestaciones
del patrimonio culinario, son a la vez asociaciones intangibles entre un lugar
determinado y su comida, entendiendo cada lugar como una amalgama de

componentesque incluye los paisajes, la arquitectura, la historia y el patrimonio, asi
como sus estructuras socialesy relaciones (Smith, 2015).

En el sentido territorial, la gastronomia estd compuesta tanto por elementos
tangibles como por elementos intangibles que determinan y caracterizan a los
territorios, los paisajes, la propia idiosincrasia de los habitantes e incluso la calidad
de la vida de los espacios geogréaficos (Espeitx, 2004; Roden, 2003; Petrini, 2001).
En este sentido, Richards (2002) menciona que la cultura culinaria representa una
importante fuente de identidad en la sociedad postmoderna hasta el punto de
convertirse en un baluarte de defensa de la autenticidad de un territorio y una
comunidad, una contracorriente hacia la creciente homologacién gastrondmica que
generan fendmenos como el de la globalizacién o el de la “MacDonaldizacion”
(Ritzer, 1995) de los platos y de las comidas (MAK et al., 2012).

2.3. Lagastronomia en la significacion de la cultura mexicana

Se entiende como cultura al “conjunto de patrones de comportamiento y practicas
compartidas por miembros de unasociedad, que son transmitidos de generacién en
generacion, pero que no son definidos por su herencia biolégica” (Baez, 2018).
Empero, en la significacion de la gastronomia como parte de la culturaes importante
sefalarla diferencia entre términos: cocina, culinario, alimentaciony comensalidad
(comensalia). En este sentido, Sanchez (2006) explica lo “culinario” como aquello
perteneciente o relativo a la cocina o al arte de guisar. La alimentacion es también
unreferente de la “actividad mediante la quetomamos del mundo exteriorunaserie
de sustancias necesarias para poder nutrirnos” (Martinez, 2016). Mientras que para

Carneiro (2003) y Poulain (2004), el término comensalidad o comensalia deriva
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del latin mensa (convivir en la mesa) y abarca no solo lo que se come, sino como

Se come.

La gastronomia es un concepto que engloba todos los aspectos anteriormente
mencionados —cocina, culinario, alimentacidon, comensalia-, porque cuando se
habla de gastronomia, de hecho, no se enfatiza Unicamente en el conjunto de
alimentos o platos, sino que se hace referencia a un concepto mas amplio que
incluye las costumbres alimentarias, las tradiciones, los procesos, las personasy
los estilos de vida que se definen alrededor de la misma (Di Clemente et al., 2014).
Y es en esta diferenciacion conceptual que la gastronomia adquiere su caracter de
estudio y analisis, de todo lo que rodea a la actividad de elaboracion de los
alimentos. Es en esta concepcién que Hernandez etal., (2016) mencionan algunas
categorias de analisis de la gastronomia como la relacionada con la esenciaen la
comiday en su elaboracién; el sentido comunicable de la gastronomia; la difusiony

apreciacion de la gastronomia; y por supuesto, su pertenenciaal patrimonio cultural.

La gastronomia como un concepto contiene su respectiva légica histérica y su
correspondiente estructura socioldgica, ambas, condicionadas por la sociedad que
las considera en un tiempo determinado (Montalban, citado por Mazatan, 2006). Al
contar la gastronomia con estos dos aspectos, lo historico y lo social, es que esta
adquiere la connotacion de tradicion, de identidad y de costumbres (Ceretta y Da
Silva, 2012). Partiendo de lo anterior, se puede afirmar que el eje central, tedrico y
practico, de la gastronomia es el proceso de elaboracién de la comida -alimentosy
bebidas-, aunado a las caracteristicas y las actividades que giran en torno a este
proceso.

Es en esta acepcion conceptual dela gastronomia que la UNESCO otorga en el afio
2010, el titulo de Patrimonio Inmaterial de la Humanidad para la cocina tradicional
mexicana. Titulo sustentado en la estrecha relacion entre la cocinay la gastronomia,
no tanto en los sabores, ingredientes o platillos, pero si en el contexto tanto de la
produccion, como en el uso de ellos. El expediente que resguarda dicha distincion
expone seis componentes culturales en la gastronomia: 1) el proceso histérico que

articula la diversidad natural y cultural, los saberes populares, formas tradicionales
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de produccion y comercio, festividadesy ritos; 2) la atribucidén de esta como rasgo
importante de identidad; 3) un sistema cultural alimentario construido por la historia;

4) un factor de desarrollo econdmico; 5) su diversidad natural;y 6) su activo cultural
inigualable.

México cuenta con unade las cocinas mas vastas del mundo, es una gastronomia
mexicana tan diversa como su geografia y tan rica como su remota herencia
prehispanica..."detras de esta tradicion culinaria es que se encuentra unaserie de
significados simbdlicos que van mas alla de su valor nutricional, pues es un reflejo
delas culturasquelahan desarrolladoa lolargo de los siglos™. De hecho, es posible
identificar la importancia de la cocina mexicana tan solo por los ingredientes
utilizados, las técnicas de preparacion, las practicas alimenticias, las reglas de
etiqueta, los codigos morales empleados, los utensiliosy platillos, todo parte de la
identidad nacional (Baez, 2018).

2.4. El producto gastrondmico en la perspectiva de la disciplina

La gastronomia analizada como producto gastrondmico presenta ain demasiadas
controversias conceptuales. Lagastronomia visualizada principalmente en el campo
de la cocina ha considerado, por ejemplo, igualmente los saberes del gastrbnomo
que los de un chef olos de un cocinero de restaurante. En suma, los estudios de la
gastronomia se han orientado, en su mayoria, hacialas actividades que involucran
al &mbito restaurantero. En este sentido, los trabajos de investigacion gastrondmica,
en el campo de la cocina que es donde hay mayor numero de estudios, hacen
enfasis en la creacion de nuevos platillos, diversas texturas, aromas y experiencias
ligadas al acto de comer, caso de la cocinamolecular, por ejemplo. Pero es también
unanecesidad que los estudios de la gastronomia consideren lo interdisciplinario y

multidisciplinario de la gastronomia, asi como los diversos enfoques disciplinarios.

Debe aceptarse que la gastronomia puede ser concebida como unacienciaintery
multidisciplinaria en la resolucién de diferentes problematicas sociales y en la
obtencién de conocimientos tedricos y practicos. Parte de la complejidad en la

investigacion relacionada con la gastronomia, es esa carencia de conceptos
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relativos a la disciplina, contar con ellos le otorgaria un caracter formal y propio. Tal
como lo sugiere Silva (2011), la apropiacién de conceptos dentro de unarama de
estudio implica también una apropiacion del conocimiento, un orden disciplinario y
una diferenciacion. Ejemplo de lo anterior es el término producto gastronémico,
utilizado en diferentes estudios sobre cocina, turismo, arte 0 administracién, y en los
cuales, el abordaje tedrico, conceptual y metodologico es diferente, no es que
represente un problema en el eje epistemoldgico de andlisis, tal vez, incluso es
deseable, pero si en los supuestos, conceptos y directrices metodoldgicas de un
producto en general, para obtener un resultado concreto. Por ejemplo, la revista
“Food and Travel” hace uso del término, producto gastrondmico, para referirse al
chile en nogada y su relevancia economica, tradicional e historica, de la cocina
poblana (Torres, 2017).

En la misma tesitura de utilizacion del término producto gastronémico, Oliveira
(2011) usa el concepto para referirse a la comida locataria, misma que sirve como
atractivo turistico, pero mediante una experiencia previa, ya sea para conocer la
cultura del lugar mediante ciertos rituales y habitos asociados a la comida o solo,
mediante el placer de degustar una“buenacomida”. Vélez (2012) expresa el término
producto gastronémico de unamanera mas amplia, para mencionarlamateria prima
de un platillo o el platillo mismo como tal, y el uso de la tecnologia para modificarlos
o realizarlos. También se utilizael término dentro del arte, abordado por Mejia et al.,
(2013) como unainterpretacion del producto gastronémico como platilloy el uso de
la técnica, el proceso creativo y la composicion, lo que introduce a la cocina dentro

del mundo de las bellas artes.

En los escritos referidos, el producto gastrondmico posee diferentes caracteristicas,
desde una relevancia economica, tradicional e histérica, hasta una consideracion
como obra de arte o atractivo cultural turistico, sin dejar de lado su analogia en la
elaboracion de platillosy de comida, o en la materia prima para la creacion de estos,
demostrando lo diverso y posiblemente tergiversado del concepto, lo que causa
confusion en su empleo para los estudios en gastronomia. Un ejemplo de la

confusidn y la dificultad que puede traer consigo el abordar un objeto de estudio
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como un producto gastronémico, es el caso de uno de los platillos emblematicos de
la cocina mexicana: El Mole, alimento compuesto por la molienda de diferentes

ingredientes como son las oleaginosas, los chiles secos, diferentes especias y
verduras, que resulta en unadeliciosa salsa espesa.

Diversas regiones del pais consideran el mole como un plato tipico para distintas
celebraciones y festividades religiosas y/o familiares. Este mismo platillo, es uno de
los platos estrella del restaurante Pujol, posicionado como el décimo tercer mejor
restaurante del mundo por el organismo The World's 50 Best Restaurants y cuyo
menu de degustacion de esta salsa, ronda los dos mil pesos (Gonzalez, 2018). Pero
el mole también ha sido industrializado, la empresa mexicana multinacional Grupo
Herdez, posicionada como industriaen elramo de alimentosy bebidas, comercializa
su Mole dofia Maria, una presentacion en envase de vidrio, con una capacidad de
235 gramos, cuyo valor es de 40 pesos aproximadamente dentro de los

supermercados de México.

Los platillos de mole elaborados en las festividades, en restaurantes o en forma
comercial utilizan los mismos ingredientes en mayor o menor medida, pero no se
puede hablar de unahomogeneidad en el proceso de elaboracién, ni estudiar de la
misma manera, el contexto de elaboracién, la adquisicion de los insumos, asi como
el lugary las personas que los consumen son totalmente diferentes, cabe entonces
preguntarse,teniendoen cuentaque este platillo se elabora en casi toda la republica
mexicana ¢ Hasta qué momento éste puede considerarse propio de unalocalidad?
¢, Qué caracteristicas presenta para noser consideradaunasalsacomun? ¢, Cuando
se consideray qué elementos lo definen como un producto gastronémico?

En un esfuerzo en la comprensién de la complejidad que rodea al término producto
gastrondmico, su conceptualizacion y practicidad desde los diferentes contextos
sociales, se decidio analizary contextualizar al mole como producto gastronémico
distintivo de las regiones de México, esto es desde su concepto, que en palabras
de Canguilhem, citado por Bernéldez, (2015), es el “esfuerzo tedrico para captar la

verdad de los objetos y fendmenosy, al mismo tiempo, contienen la médula del
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esfuerzo de toda teoria en tanto pretende tener conocimiento cierto sobre aquello

que estudia”.

La divergencia conceptual y practica del término producto gastronémico obliga a la
contextualizacion de la gastronomia como estudio. En este sentido, Bernéaldez
(2015) realiza un analisis epistémico sobre la gastronomia y aporta tres conceptos
de ella: 1) la gastronomia como construccién social que agrupa a un corpus de
normas y juicios de valor sobre lo que se considera como “bueno” o “bello” para
comer; 2) la gastronomia como una actividad economica orientada a la oferta de
productos y servicios, como bienes usufructuablesy de consumo, condicionados
por los recursos econdmicos disponibles para su adquisicion; 3) la gastronomia

como un &rea del conocimiento que se encarga del estudio de los alimentos,
comidas, cocinas, cuisines, comensalidad y los valores asociados a ella.

La primera y segunda definicién conciben a la gastronomia como un fenémeno
alimenticiodel ser humano. Aunque el estudiode este fendmenonoes exclusivode
la gastronomia: la sociologia, la antropologia y la economia, son necesarias en la
busqueda de las explicacionesy en la solucién de las problematicas relacionadas.
En cambio, la tercera definicion hace énfasis en el contexto en que la gastronomia
ha desarrollado sus investigaciones, aunque lo comun entre las definiciones es la

aplicacion practica en el estudio de la gastronomia y también de comprension de
los hechos.

Los estudios de los alimentosy la comida en gastronomia son diversos, desde una
tendencia hacia lamodificacidén o la innovacién, hasta los analisis sensoriales para
determinar un maridaje, la aceptacion de un producto innovador o una modificacion
al alimento para alargar su tiempo de vida. En comida tradicional, se han realizado
propuestas de proyectos para su difusion,conservacion,como simbolo de identidad
0 como un atractivo turistico. En los procesos de elaboracién, cocinasy cuisines se
han visualizado como un laboratorio para la creacién de nuevos sabores, olores y
texturas en los alimentos, enfocado principalmente al area restaurantera, con el fin
de crear experiencias en la comensalidad (Di Clemente et al., 2014; Camarena et
al., 2011; Mazatan, 2006).
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Relacionado con los estudios de la gastronomia, estan también la comprension de
los hechos. A los alimentos y/o comidas se les ha explicado principalmente como
un objeto histdrico que determinan a un grupo humano. Dentro del espacio que
conforma la cocina, surge una relacion persona-persona direccionada por la
actividad productiva, lo que hace a la gastronomia susceptible de investigacion
desde los aspectos socio-culturales. También, a esta actividad gastronémica se le
ha analizado como un arte, respecto a sumanera de elaborar ciertos alimentos para
la busqueda de una armonia gustativa y visual (Mejia, 2013). En este sentido y en
torno a la comensalidad es que surgen las relaciones persona-alimento y persona-
persona. Es esta interrelacion de la actividad gastronémica lo que la define como
publica, local, regional, nacional e internacional (los usos y costumbres en la mesa)
y lo privado -los lazos que se crean entre los individuos que comparten la mesa-
(Hernandez et al., 2016; Coelho, 2014; Jauffred, 2014; Camarenaet al., 2011).

Especificadala complejidad conceptual, analitica y practica de la gastronomia, se
diserta brevemente su estudio en la alimentacion y su caracter multidisciplinario.
Unadisciplina es un conocimiento riguroso y sistematico que hace referenciaauna
materia u objeto concreto. Es inevitable que la gastronomia esté relacionadaa la
materia de la alimentacion, tanto en la creacion de los alimentos como en el estudio
de lo relacionado a ello. La literatura cientifica muestra el hecho alimentario como
un objeto poliédrico, de multiples caras, limitadas e interconectadas entre si. Cada
cara responde, habitualmente, a unavision o interés particular sobre la comida o el
comer, sobre sus funcionesy efectos sobre el cuerpo y/o la sociedad, pero es un
hecho que lo alimentario debe ser estudiado desde una perspectiva multidisciplinar
(Arnaizy Diaz, 2012: 25).

El fendmeno gastrondmico hasido estudiado desde los factores bioldgicos, sociales
y culturales, y en estas dos ultimas categorias, el abanico de posibilidades de su
estudio y analisis es amplio: estan los comportamientos simbolicos y las practicas
qgue implica la alimentacién, las creencias, las opiniones, las percepciones o los
conocimiento sobre los alimentosy sus propiedades, las cuales definen los hébitos

sociales en la forma de preparacion de un alimentoy su ingesta; estan también las
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relaciones sociales y las relaciones con el medio que lo rodea -antropologia y
sociologia-; y estan los analisis de la gastronomia como sistema -economia-, y los

nutricionales —nutriologia-.

Bernaldez (2015) hace referencia a tres elementos dentro de las metas de la
gastronomia desde un punto de vista disciplinario: 1. Los alimentos, considerando
tanto la comida como las bebidas. 2. Las relaciones gastrondémicas, esto es la
relacion hombre-objeto y hombre-hombre. 3. La axiologia de lo gastronémico, que
en los términos de lo espacial se sitia en las dimensiones de lo publico, lo privado,
lo local, lo regional, lo nacional y lo internacional. Todos los seres vivos obtienen de
diversas maneras sus alimentos y todas estas maneras representan una realidad
exclusiva del ser humano. En este sentido, Garine (1987) plantea que cualquier ser
vivo tiene que satisfacer la necesidad de alimentarse, aunque el ser humano
resuelve esta necesidad de manera consiente, adaptdndose a su entorno, el cual
hace propio mediante las modificaciones, y agregando significados a los alimentos
y buscando placeren ellos.

El estudio de la alimentacion desde la gastronomia, en especifico la transformacion
de los alimentos, hasido estudiado desde el enfoque de la economia en su acepcion
industrial, pero la transformacion se analiza también en el hogar o en diversos
estilos de restaurantes, porque la transformacion es susceptible a la produccién
masiva, la del hogar o en la cocina contemporanea. La transformacién de un
alimento mediante el acto de cocinar, segun Dos Santos (2007), es inherente y
exclusivo de laraza humana, un acto que conlleva diversas etapas como el cultivo,
la obtencion y preparacion de los alimentos, pero también finalidades: seanrituales,

costumbres o el mero placer de comerlos.

La transformacion de los alimentos esta relacionada con el surgimiento de las
diferentescivilizaciones,aunque através del tiempo, se haconvertido en un sistema
cada vez mas complejo, auspiciado por los diferentes cambios sociales (nuevas
formas de organizacion), como también constantes cambios tecnolégicos, aunque
toda transformacion conlleva el mismo principio, la obtencion, la transformacion y el

consumo. Es decir, la gastronomia conlleva el proceso de transformacion de la
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alimentacion desde la cocina. La forma de cocinar determina la busqueda de los
insumosy el consumo final, sea esta la alimentacion de la familia, los alimentos en

las reuniones, la blusqueda de los beneficios econémicos o la creacién de las
experiencias en las personas.

A partir de que el ser humano es consciente de los impactos que tiene la
transformacion de los alimentos, también comienza la busqueda de cierto tipo de
insumos, la organizacion de los recursos humanos, tipos de transformacionesy los
instrumentos de ayuda, haciendo de la cocina en la alimentacion humana, la
determinante para que este fendmeno sea algo mas que el simple hecho de
satisfacer una necesidad biolégica y comience a ser un aspecto cultural. Asi se
presupone lo gastronémico dentro de la alimentacién, como una serie de acciones
qgue conlleva un consumo para una transformacion y un consumo del producto de la
transformacion, cuyo resultado es el producto gastronémico, puesto que es aqui
donde deja de ser alimento y pasa a ser un producto, un simbolo de estima y de
identidad.

Desde la Optica del producto gastronémico, la Figura 1 representa y esquematiza el
proceso de transformacién, el cual se asume como el conjunto de pasos que se
requiereny que da como resultado algo tangible, determinado por las actividades
que se realizan para su consecucion. La serie de procesos toma como eje principal
la transformacion, y siguiendo los conceptos de la gastronomia que aporta Aldo
Bernaldez (2015), la transformacion se asume un conector entre dos actividades
importantes para la construccién socialy el movimiento econémico:la obtencién del
producto y el consumo.

En lacocina, como una actividad, la transformacién de los alimentos tiene un antes:
el abastecimiento, y un después:lafinalidad dela actividad, es decir, el comer. Pero
ademas esta presente también larelacion entre los individuos, lainteraccion que se

generaen cada paso, dando como resultado el proceso gastrondmico.
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Figura 1. Etapas de transformacion para el proceso gastronémico.

Antes Actividad Después

Abastecimiento » Transformacion de » Comer
alimento

P A

Interaccion Interaccion

Fuente: elaboracion propia.
2.5. Las diferentes etapas del proceso gastronomico

El producto gastrondmico requiere de un proceso de conformacion, de diferentes
etapas y diversas actividades.

2.5.1. Los pasos del proceso gastronémico

El antes: el abastecimiento. El abastecimiento representa una etapa del proceso
gastrondmico de transformacion que se caracteriza por la consecucion de aquellos
bienesy servicios que se requieren para la operacion, implica, por tanto, todas las
actividades que se relacionan con la compray la contratacion de estos (MINEDUC,
2011). Lo anterior dado que la actividad culinaria necesita del abastecimiento de
ciertos materiales, de la materia prima (ingredientes), de la energia (gas, luz, lefia)
y por supuesto, de la mano de obra. Este es un proceso que se puede ver afectado
por el sistema econdmico, a través del comercio generado, y también por el sistema
politico, en concreto, por aquellas leyes que direccionan su regulacion, también por
los conocimientosy por las normas para considerarse buena la eleccion de cada

uno.

Entre el abastecimientoy el proceso de transformacion de los alimentos se precisa
de una primera interaccion para el consumo de los mismos. El consumo es

concebido como “la conjugacion y expresion de una serie de circunstancias propias
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del mundo moderno, particularmente complejas y estrechamente relacionadas con

el acto y la accion de adquisiciony uso de los productos” (Paramo Morales , 2004).

En términos generales, se tienen identificados dos elementos del consumo, que son
aplicables al proceso gastronémico (Guerra, 2014):

o El objeto de consumo: aquellos bienes y servicios que son consumidos por
el sujeto de la accién (vegetales, frutas, carnes, energéticos, utensilios para
cocinar, mano de obra).

e EIl segundo elemento es un tanto mayormente cualitativo, se refiere a la
posibilidad de escoger, optar y decidir, sobre el tipo de objeto a ser
consumido: aquellas reglas o normas para su eleccion, las formas de usarlo
o prepararlo para su uso, dando como resultado el concepto de “bueno” para

adquirirlo.

Dentro del abastecimiento, esta involucrada también la compra, de alguna manera,
implicita en el consumo, ya que esta se refiere a la “adquisicion de una cosa por
algun precio” (Sangri Coral, 2014). En este sentido, Ponce Diaz, Besanilla
Hernandezy Rodriguez Ibarra (2012) mencionan cuatro factores que se requieren
para que suceda la compra:

e Los factores culturales que hacen referencia alos valores, las percepciones,
los deseos y los comportamientos aprendidos por parte de una sociedad, a
partir de la familiay a partir de otras instituciones importantes.

e Los factores sociales que se define por la clase social a la que el individuo
pertenece, pero en los términos de su poder adquisitivo.

e Los factores personales, que tienen relacién con parametros de edad, estilo,
de vida, profesion o situacion econémica.

e Los factores psicologicos, entendidos como aquellos que posibilitan los
procesos de motivacion, percepcion, aprendizaje, creenciasy actitudes.

La etapa de transformacion del o los alimento (s) esta relacionada propiamente con
la actividad de cocinar. En términos generales, la preparacion y la transformacion

de los alimentos se puede definircomo “cualquier cambio efectuado a un alimento
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para alterar su calidad comestible o garantizar su conservacién” (Fellows, 2015).
Pero, entiéndase que no sololos procesos con calor (coccidén en agua, vapor, grasa,
brasas y aire seco) son exclusivos de la transformacion de los alimentos, si no
también se incluyen las técnicas como el moler, trocear, airear, fermentar o incluso,
introducirlos alimentos en medios acidos o en sales (Rosell6 Borreda , 2014).

Dentro del sistema gastronémico, la transformacion de los alimentos también se
debe clasificar, tanto para una mejor comprensién, como para evitar la limitante de
ser de cada estilo de transformacion. De esta manera y de forma general se tienen
dos grandes clasificaciones de transformacion de los alimentos: lo que se refiere a
la transformacion desde lo culinario propiamentey la clasificacion correspondiente
a la transformacién que realiza la industria alimentaria. Se aclara que en este punto
y para efectos practicos, se usara el término “cocina” o el término “cocinar”’ para
designaren general a cualquier espacio o actividad que involucre la transformacion

de un alimento.

En los términos de lo culinario, el Diccionario del Espafiol Mexicano (2018) define el
término culinario como un adjetivo que pertenece a la preparacion de la comida o
se relaciona con ella, mientras que el diccionario de la Real Academia de la Lengua
Espafiola —RAE- (2014) pondera dos conceptos de alguna manera relacionados,
uno catalogado como “adjetivo perteneciente o relativo a la cocina” y el segundo,
como el “arte de guisar”’, asimilando en esta concepcion la relacion que existe

entre lo culinario y el arte.

Tomando en consideracion que el concepto de arte tiene diversos significados de
acuerdo con los diccionarios, al menos el de espafiol de México -DEM- (2018) y el
de la Real Academia de la Lengua Espafiola -RAE- (2017), de manera breve se

mencionan cinco significados para el término del “arte culinario”:

1. Actividad creativa del ser humano que, con ciertas técnicas, maneja y
transforma los materiales e ideas en objetos o representaciones, capaces de

producir sentimientos,emociones o sensaciones,relacionadoscon labelleza
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o con el placer estético, ejemplo de ello es el arte moderno, el llamado arte
mexicano, el arte colonial y el arte abstracto.

2. Conjunto delas que tienen por objeto expresar la belleza, especialmente
la pintura, la esculturay la musica.

3. Capacidad, habilidad para hacer algo.

4. Manifestacion de la actividad humana mediante la cual se interpreta lo real
o se plasma lo imaginado con recursos plasticos, lingliisticos osonoros.

5. Conjunto de preceptos y reglas necesarios para hacer algo.

El arte culinario en torno a la gastronomia se puede analizar desde dos 6pticas o
perspectivas: desde lo contemporaneo y desde lo tradicional (visto como una
habilidad para crear). El arte culinario remite inevitablemente a la cocina,
considerada un arte: “pues genera una experiencia estética y expresa un
significado” (Lina Sarai Mejia y otros, 2014). Esta cocina desde el arte
contemporaneo es algo que se ha dado a través de los afios, en unaevolucion de
la cocinatradicional a la nouvelle cuisine y de esta, a la cocina de vanguardia (Berta
Garrido Moreno, 2012). Un ejemplo de la cocina vista desde esta perspectiva de
arte es la del chef Ferran Adria en la Feria Alemana Internacional de Arte “La
Documenta de Kassel” en 2007, quien participé6 con su exposicion en la cual

presento su estilo de cocina.

El arte culinario contemporaneo se refleja también en otros tipos de cocina como en
el caso de la “cocina de vanguardia”, un movimiento culinario reciente en el mundo,
porque inicié en la década de 1980 y se consolid6 practicamente en la década de
1990, este movimiento pretendié revolucionarel arte de cocinar mediante unavision
moderna, esto es unaoferta de productos de alta calidad para lograr en el comensal
el placer de la buenacocina, a través de un reto permanente para los sentidos al

momento de consumir los platos (Castafio Gonzéalez, 2012).

Respecto al arte culinario desde la tradicion, como habilidad para crear, es

necesario destacar lo manifestado por Boschetti y Dietrich (2011): “el vocablo ‘arte’
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tiene una extensa acepcion, y puede designar diversidad de actividades humanas,
hechas con esmero y dedicacién, pero también aplica para un conjunto de reglas
necesarias para desarrollar de forma éptima una actividad”. A diferencia de la
perspectiva de arte anterior, este tipo de arte culinario se expresa de mejor manera,
por ejemplo, en la cocinatradicional de un lugar determinado, pues la tradicién, en
palabras de (Del Pino, 2013) “se transmite de generacién en generacion, forma
parte de doctrinas o ritos, conlleva una ensefianza cuyo saber se traspasa, es
también un conjunto de rasgos propios que han perdurado a lo largo de los afios, y
significa una elaboracion que implica costumbres propias de un pueblo”.

Desde lo culinario tradicional es posible la creacion de un platillo, por ejemplo, a
partir del conocimiento transmitido através de la oralidad y las practicas cotidianas.
También es posible mediante el caracter colectivo, la estrecha relacién con la
historia, lalengua,laetnografiay latradicion oral (UNESCO, 2012). Un ejemplo mas
concreto es el grupo denominado “mujeres de humo”, formado en el estado de
Veracruz, México, cuya finalidad es preservar el arte culinario tradicional de la
region, a través de conocimiento ancestral de las preparaciones prehispanicas
(NTR, 2015).

2.5.2. La industria alimentaria y la cocina

La transformacion de los alimentos por el ser humano tiene lafinalidad practica de
facilitar su ingesta, pero la transformacion como los diferentes procesos que llevan
a cabo las personas, poco a poco se ha industrializado, facilitado por aquellos
procesos de mecanizacion,loque haredundadoenlahomogeneidad,laproduccién
en serie y la busquedade la mayor conservacion del alimento, en sintesis, el devenir
de la industria alimentaria (Montero Morales, 2004). El alcance de la industia
alimentaria es basto, considera desde pequefias empresas tradicionales de gestion
familiar, hasta las grandes empresas que realizan aquellos procesos industriales
altamente mecanizados (M. Malagié, 1998), aunado a que diversidad de empresas,
sino es que todas, dependen de la agriculturay de la ganaderia, que en general

también son industrializadas.

28



En la elaboracion de un alimento se involucra nuevamente la interaccion entre los
subsistemas y entre los actores sociales, pero ademas se involucra también al
capital humano, aunque en esta diada y dado que las personas se definen como
seres sociales y culturales, ocurren dos tipos de interaccion: unaque es persona-
persona y otra, persona-alimento, cuyas caracteristicas varian segun el tipo de
transformacion que se haga de los alimentos.

La interaccion persona-persona presupone en primera instancia que dentro de
cualquier area de “transformacion de los alimentos” se debe crear un espacio de
interaccion entrelas personasque laboran entre ellas. Entendiendo esta interaccion
como “un proceso de mediacion social de la actividad compartida que crea una

relacion dialéctica entre lo individual y lo social” (Jauffred, 2014).

La cocinaconllevaasi mismo una“expresion de la vida social, un modo de reunirse,
un modo de dividirla comida, un modo de dividirlos trabajos... quesiguelas normas
establecidas en la sociedad... que denota a su vez los procedimientos culinarios, el
conjunto de reglas de uso, de practica, de la representacion simbdlicay los valores
sociales, morales, religiosos, higiénicos y sanitarios” (Da Veiga Soares Carvalho,
TherezinhalLuz, & Donizete Prado, 2011), lo que coadyuva la comprension de la
transformacion, de los aspectos sociales, los culturales, familiares y tradicionales,

es decir, la cocina como un espacio que produce cultura.

En tanto, la interaccion persona-alimento remite al momento cuando se transforma
un alimento, cuando se recurre a las técnicas y los utensilios especializados para
esta actividad de transformacion, como del otorgamiento de ciertos significados a
las preparaciones. En este sentido, Lévi-Strauss enfatiza en el “triangulo culinario”
(1964) y expone también los estados de los alimentos: lo crudo, lo cocido y lo
podrido. Lo crudo lo relaciona con lo natural, mientras que lo cocido y lo podrido,
con la transformacion y con la dimension cultural. Para Lévi-Strauss, la cocina es

un espacio de mediacion de la naturalezaen la cultura.

El después: el comer y la comensalidad. Para poder definir esta parte del proceso

gastronomico es necesario diferenciar los terminos: comer, nutriry alimentarse. La
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nutricion es “la ingesta de alimentos en relacion con las necesidades dietéticas del
organismo” (OMS, 2018). Para su estudio se deben considerar otros términos como
son los biolégicos y los quimicos, si es que se quiere lograr su comprension, puesto
gue en general es un campo de estudio diferente al del sistema gastronémico. La
accion de consumir se entiende como “toda sustancia elaborada, semi-elaborada o
bruta, que se destina al consumo humano, incluyendo las bebidas...” (FAO,1999).
Algunos términos relacionados son el acto de comer o el de alimentarse, que son

asimilados a sinénimos, pero soélo en torno a un contexto de comensalidad.

En términos del producto gastrondmico, el ser humano como persona social, al
momento de comer, genera que ocurran dos interacciones: el consumo, que se
corresponde con los mismos aspectos de la etapa del proceso gastronémico, pero,
en esta etapa, la actividad implicita de la compra es remplazada, puesto que notodo
tipo de transformacion de alimentos (arte culinario o industria alimentaria) ofrece su
producto de manera condicionada o a cambio de un precio, lo que se busca esun
beneficio, si, pero puede ser econdémico, moral y/o sentimental, estos dos ultimos,
ligados mas al arte culinario tradicional, pero no exentos de la busqueda de algun
provecho o la satisfaccién de una necesidad (Torres Parra , Trivifio Gutierrez, &
Martinez Sierra , 2015).

En torno a esa busqueda de beneficio, es que surge la comensalidad, que viene del
latin mensa: conviviren la mesa (Carneiro,2003) y abarca no sélo lo que se come,
sino, qué, donde, cobmo, cuando y con quién comen las personas involucradas”
(Coelho Costa, 2014). Las caracteristicas de la comensalidad son diversas, estan
la cooperacién, la solidaridad, la hospitalidad, el recibimiento y la convivencia
(Coelho Costa, 2014), pero la comensalidad también otorga sentidos, significados y
simbolismos a los alimentosy a la manera de consumirlos, produciendoidentidades
individualesy colectivas, relaciones socialesy vinculos, (Da Veiga Soares Carvalho,

TherezinhalLuz, & Donizete Prado, 2011), ademas de reglas y tradiciones alrededor
de la mesa.

Es asi como el proceso gastronémico denota un antes, que esta relacionado con el

abastecimiento y la obtencion de la materia prima; una interaccion entre actores
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sociales para la compra y el consumo. La actividad propiamente dicha, la cual
conlleva implicitamente la transformacion de los alimentos en sus dos vertientes,
desde el arte culinario y desde laindustria alimentaria, implicada la interaccién para
el consumo en esta fase. Unatercera etapa, relacionada con el después: el comer

y la comensalidad, no exentas estas de la interaccion necesaria para el consumo,
nuevamente y el beneficio, buscado u obtenido (Figura 2).

Figura 2. Las etapas interrelacionadas del proceso gastrondmico final.

Actividad
Antes Transformacién del Después
Abastecimiento » Alimento Comer
Obtencién_de materia e Arte Culinario: » Int —
Prima Contemporaneo/ (Cn eracmﬂjl d)
Tradicional omensalida
e Transformacion
Industrial

Interaccion 1 Interaccién 3

Consumo
(beneficio)

Consumo
(compra)

Fuente: elaboracion propia.

Es necesario tener claro que el proceso gastronémico parte de la transformacién de
los alimentos,y como ejemplo estan dos tipos de proceso: el arte culinarioylapropia
industriaalimentaria. Distintas connotaciones serelacionan con estos dos procesos,
por ejemplo, el arte culinario se corresponde con el arte tradicional y con el arte
contemporaneo. Entonces, a partir de estas especificaciones hechas se tiene tres
estilos de transformacion, cada uno con su relativa forma de abastecerse de la
materia prima, la propia e inherente actividad de compra y también la finalidad o
propoésito del saber-hacer: el comer, dando como resultado la comensalidad y un
segundo consumo ligado a un beneficio que se obtiene por la transformacion del

alimento. Entonces, siguiendo el proceso gastronOmico y sus tres variantes, existen
tres tipos de producto gastrondmico: tradicional, contemporaneo e industrial.
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2.6. El mole en la gastronomia mexicana

En torno a la gastronomia de México y sus productos distintivos o sus platillos
representativos es que la Secretaria de Turismo del pais dispone de unadivision de

seis regiones gastrondémicas que agrupan a ciertas entidades federativas:

e Noroeste: Durango, Sinaloa, Sonora, Chihuahua, Baja California Sury Baja
California.

e Noreste: Coahuila, Nuevo Lebn, San Luis Potosi, Tamaulipasy Zacatecas

e Centro: Aguascalientes, Guanajuato, Querétaro, Estado de México, Ciudad
de México, Hidalgo, Morelos y Tlaxcala.

e Pacifico: Colima, Guerrero, Jalisco, Michoacan y Nayarit.

e Sur: Oaxaca, Chiapas, Veracruzy Puebla

e Sureste: Campeche, Tabasco, Yucatan y Quintana Roo.

(Vega D. F., 2017).

La regionalizacion detentala diversidad natural y cultural de cada region, aunque
algunos productos gastronémicos como el mole, trascienden la configuracion
regional y estan presentes en cada unade ellas, aun con ciertas diferencias tanto
naturales como culturales que refuerzan su diversidad y distincién regional.
Respecto al mole como producto alimenticio tradicional y distintivo de México, el
diccionario enciclopédico de la gastronomia mexicana (2012) lo define como: “del
nahuatl mulli que significa, salsa 0 guiso, es un término que hace referencia a
diferentes preparaciones, que por lo regulartienen como base algunasalsaespesa’
y es posible encontrarlo en todas las regiones gastronomicas del pais, con diversos
ingredientes y con una misma base de preparacion. Por lo anterior es que se eligio
mostrar tres recetas de estados reconocidos por su elaboracién de mole (Vega D.

F., 2017) que abarcaran la zona centro, sur y norte del pais, con tres formas de
preparacion de mole, los ingredientes utilizados y las cantidades.

Receta 1 Mole del Estado de Puebla (SECTUR, 2010).
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Ingredientes

500 gr de chiles mulatos

750 gr de chile pasilla

750 gr de chiles anchos (las tres
variedades de chiles van desvenados
y despepitados)

450 gr de manteca de cerdo

5 dientes de ajo medianos

2 cebollas medianas rebanadas

4 tortillas duras partidas en cuatro

1 bolillo frito bien dorado

125 gr de pasitas

250 gr de almendras

Pepitas de chile al gusto

Preparacion

150 gr de ajonjoli

Y% cucharada de anis

1 cucharadita de clavo en polvo o0 5
clavos de olor

25 gr de canela en trozo

1 cucharadita de pimienta negra en
polvo o 6 pimientas enteras

4 tabletas de chocolate de metate
250 gr de jitomate pelado y picado
Azlcar y sal al gusto

1 guajolote o pavo grande partido en
piezas y cocido en caldo hecho con
zanahorias, poro, cebolla, una rama

de apio, perejil y un diente de ajo

Los chiles se pasan por 300 gramos de manteca caliente, se colocan en una cazuela

con agua muy caliente y se deja que den un hervor para que se suavicen.

En la misma manteca se acitronan el ajo y la cebolla, se afiaden la tortilla, el pan, las
pasas, las almendras, las pepitas de chile, la mitad del ajonjoli, el anis, el clavo, la
canela, las pimientas, el chocolate y el jitomate y se frie todo muy bien; se agregan los

chiles escurridos y se frie unos segundos mas.

Todo lo anterior se muele en la licuadora con el caldo donde se cocié el pavoy se cuela.
En una cazuela de barro especial para mole se pone a calentar el resto de la manteca,
se afiade la salsa, se deja hervir el mole durante cinco minutos, se sazona con sal y
azlcary, si es necesario, se afiade mas caldo; debe quedar una salsa espesa. Se deja
hervir de 25 a 30 minutos mas a fuego lento, se afiaden los trozos de guajolote y se deja

hervir unos minutos mas.
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Receta 2 Mole Negro de Oaxaca (SECTUR, 2010)

Ingredientes:

1 guajolote grande

2 cebollas grandes

3 dientes de ajo

250 gr de chile chilhuacle negro
250 gr de chile chilhuacle rojo
250 gr de chile mulato

250 gr de chile pasilla mexicano
2 tortillas quemadas

Las semillas de los chiles

1 kg de manteca de cerdo

2 cebollas grandes rebanadas
1 cabeza de ajo grande

2 platanos machos pelados

300 gr de pan de yema

100 gr de ajonjoli tostado

100 gr de cacahuates tostados
100 gr de nueces

150 gr de almendras

100 gr de pepita

100 gr de pasitas

2 kg de jitomate

1 kg de miltomate (tomate verde)
1 cdita de nuez moscada

1 raja de canela

1 cucharadita de orégano

1 cdita de tomillo

1 cdita de mejorana

1 cdita de anis

1 pizca de cominos

5 clavos de olor

5 pimientas gordas

100 gr de azucar

6 hojas de aguacate asadas
250 gr de chocolate de metate

Sal al gusto

Preparacion

El guajolote o los pollos se ponen a cocer con agua a cubrir, con la cebolla, los ajos y
sal al gusto. Se asan los chiles, se abren y se despepitan, se apartan las semillas y
éstas se asan hasta que se quemen; después se ponen a remojar en agua para que no
amarguen y se escurren. Los chiles se ponen a remojar en agua muy caliente, se
escurren y se dejan remojar 30 minutos en agua fria. En la mitad de la manteca caliente
se acitrona la cebolla y el ajo y se afiaden los platanos rebanadas, el pan de yema, el
ajonjoli, los cacahuates, las nueces y las pasitas. El jitomate se pone a hervir junto con

los miltomates con sal y agua a cubrir. Se lichan y se cuelan.
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Se muelen los chiles junto con las semillas y las tortillas quemadas, se cuelan y se
mezclan con lo frito anteriormente y las especias. En una cazuela grande se pone el
resto de la mantecay se frie ahi esta mezcla, se afiade el jitomate y miltomates molidos
y colados, un litro de caldo donde se cocié el guajolote y se deja sazonar 20 minutos,
se afiade el chocolate, el azlcar, el resto del caldo y las hojas de aguacate, se deja
hervir por lo menos una hora a fuego lento, meneando frecuentemente para que no se
pegue. Se afiaden las piezas de guajolote y se deja hervir 15 minutos mas. Antes de

servirlo se retiran las hojas de aguacate.

Receta 3 Mole de laregion Huasteca (Marta, 2020).

Ingredientes
e 8 chiles pasilla
e 2 cucharadas de aceite
e 3 cucharadas de ajonjoli
e 1 cucharada de harina
e 2tazas de caldo de pollo, bien caliente
e 1 tablilla de chocolate de mesa
e 4 conitos chicos de piloncillo
e 100 gramos de almendras, peladas
e 1varachicade canela
e Sal, al gusto

e 1 pechuga de pollo cocida y deshebrada
Preparacion
1. Limpiar los chiles, pero reserva las semillas.

2. Calentar el aceite en una cazuela amplia a fuego medio. freir ahi los chiles, sin que

se quemen. Retirar y reservar.
3. En el mismo aceite, freir las semillas de los chiles y el ajonjoli. Retirar y reservar.

4. Dorar la harina en el mismo aceite.
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5. Apagar el fuego y agregar el chocolate, piloncillo, almendras y el consomé de pollo
caliente. Dejar reposar durante 20 minutos para que el chocolate y el piloncillo se

disuelvan.

6. Pasar la mezclaala licuadora, agregar los chiles y las semillas, canela, sal, y el caldo
de pollo restante. Moler hasta lograr una salsa suave y ligeramente espesa.

7. Vertir en la misma cazuela, agregar la pechuga de pollo deshebrada y cocinar 10
minutos a fuego medio-bajo para que se sazone y se reduzca. Debe quedar un poco

reseco.

A pesar de las diferencias en los modos de preparacion que presenta el mole en
cada unade las regiones, en cada modalidad y de acuerdo con cada receta, es
posible apreciar la identidad mexicana, tanto desde los ingredientes como dese la
forma de preparacion. Dado lo anterior, se especifican algunas consideraciones
respecto a ciertos ingredientes, dada su representatividad en México y en la

elaboracion de la comida y los posteriores platillos.

El chile. - Si la comida mexicana se hace presente en el colectivo nacional, es por
lo innegable de uno susingredientes, el chile, cuyo atributo principal es el gusto de
las personas del pais por el sabor picante y que en su mayoria tienen todos los
platos tipicos. “Desde hace mas de 500 afios el chile ha sido sustento alimenticio
de los mexicanos; las diversas culturas prehispanicas, entre ellas, la mexica,

teotihuacanay zapoteca, inmortalizaron su imagen en cédicesy glifoshechos sobre
la piedra” (Rojas, 2020).

El chocolate. - El chocolate, nombre genérico con el que ahora se conocen los
derivados del cacao, es en la actualidad uno de los productos més populares en el
mundo y en México. El cacao propiamente dicho tiene muchoy poco que ver con el
chocolate. Es un hecho que los mesoamericanos lo domesticaron, aprendieron a
cosecharloy a procesarlo, de un modo tan eficiente que eso ha cambiado casi nada
a lo largo de milenios; ellos encontraron las mejores maneras de aprovechar su

sabor, y sobre todo, de matizar su regusto amargo (Vela, 2012).
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La tortilla. - Por mucho el alimento por excelencia del mexicano. La tortilla es otro
de los productos derivados del maiz, y a partir de ella se elaboran numerosos
platillos como los chilaquilesy las enchiladas, por mencionar dos, sin dejar de lado
gue es el soporte de un platillo de inagotable variedad y tan socorrido, que es en la
practica un simbolo nacional: el taco. También derivados del maiz y con técnicas de
elaboracion especifica, aunque emparentadas con las que son propias de la tortilla,
son productos como los tlacoyos, las chalupas, los totopos y las tlayudas, de nuevo

s6lo por mencionar algunos (Vela, El Maiz, 2011).

Es por demas enfatizarque el mole es un producto de la gastronomia mexicana que
ha otorgado identidad nacional, aunque identidad que, a lo largo de la historia, no
ha sido tan homogénea para todas las clases sociales. Por ejemplo, durante la
época prehispanica, el mole, conocido como mulli, era consumido por todas las
clases sociales. En esta época, los mercados eran el centro de la vida social y
econdmicadel México antiguo. EI mercado fue de los centros urbanos donde gran
numero de personas se congregaba para comprar y vender las mercancias que
necesitaban en su vida diaria. En las zonas rurales, el mercado fue también el
espacio donde las familias vendian algunos de los alimentos producidos,y ademas

compraban los bienes artesanales que necesitaban (Hirth, 2013).

Los que vendian guisos en el mercado, solian mezclar diversos chiles, pepitas,
tomates y tomates grandes y otras cosas que hacen los guisados muy sabrosos [...]
y chilmole de cualquier género que sea, y el mole de masa cocida o de masa de
frijoles tostados o cocidos, y de los hongos vy setas, y el mole de tomates gruesos y
menudillos, y de ciruelas o de otras cosas acidas, y de los aguacates mezclados con
chile que quema mucho llamado chiltepin (ahuacatimulli o guacamole). En este
entendido, Mulchichihua significa guisar potajes (moles) y mulchichiuhcan, significa
cocinero (Sahagun, 1956).

Deigualforma, el mulliestaba presente enlos banquetesde la nobleza.Ejemplo de
elloes elemperador Moctezuma, quién gustaba consumirun guisado llamado totolin
patzcalmollo, el cual, San Bernardino de Sahagun (1956) definié como “cazuela de

gallinahechaa su modo con chillibermejo y tomate y pepitas de calabaza molida,
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llamada también agora pipiana. Después de la conquista espariola, en el periodo
colonial, los diferentes mullis propios de la época prehispanica comenzaron un

proceso de diferenciacion, agregando ingredientes propios de los conquistadores.

Es en el proceso de mestizaje que aparecen los moles de postin y los cotidianos
familiares. Se preparan en los palacios, en las casas, en los conventosy en las
iglesias. Los frailes halagan al peregrinoy a los catequistas en las capillas abiertas.
Se hacen guisoscon verdurasy yerbas frescas de la milpa. Se incluyeningredientes
autéctonos, frescos y verdes. Las ordenes mendicantes, con la ayuda de las
llamadas guisanderas, preparany sirven, en los atrios, moles verdes, como simbolo
de renovacién y de progreso. De ahi el dicho “El mole verde es de capillay el mole

rojo es de familia.” Es de esta manera que los moles comienzan su aparicién en los
recetarios (Monteagudo, 2014).

Dato curioso, durante el periodo comprendido de 1876 a 1911, conocido en la
historia mexicana como época porfiriana o Porfiriato, y llamada asi porque el poder
en México estuvo bajo el control del militar oaxaquefio, Porfirio Diaz, existio la
tendencia del gobierno en turno y de las clases altas por la cultura francesa. Por
ende, la cocina francesa como la imagen de esta nacién, “pero ¢ hasta qué punto?
Mientras la gente los mirara. En el restaurant, en el banquete, en la embajada, en
la fiesta mundanay alla, muy adentro, arraigada en lo mas profundo de su tercer
estdbmago ruminativo, aristocratas y politicos, sentian la oprimida pero latente
apetenciade lo que, al restituirse a la privacidad de su casa, pedirian a su sefiora,

un buen plato de lo que ella ya estaba devorando: junos chilaquiles!” (Novo, 2010).

Otro fendmeno que confundié ain mas la busqueda de unidad nacional a partir del
quehacer gastronémico durante el porfiriato, fue el mole, el cual, ya identificado
como “platillo nacional”, enfrento las politicas higienistasy en cierta medida, ant
indigenistas de la burguesiay de la élite porfiriana. Las virtudes de el mole fueron
vistas mas como una fiesta dedicada a la indigestion y al uso crénico del ambito
proletarioy campesino, que al del buen comerde los sectores “finos” de los espacios

urbanos. Una descripcion de 1897 aparecida en el periddico El Imparcial, por

38



ejemplo, establecia no s6lo al mole como un platillo hegemédnicoy nacional, sino

también particularmente nocivo (Monfort, 2014).

Asi, la cocina mexicana no se exhibié como tal, mas bien se mantuvo oculta en los
hogares, incluso, también durante la época de la Revolucion Mexicana. Periodo en
el cual el mole figurd entre los platillos tipicos mas importantes para las familias, el
cual era acompafnado con pulqueytortillas. Por ejemplo, cuentala historiaque entre
las comidas favoritas del jefe revolucionario Emiliano Zapata estaba el mole de olla
con bolitas de masa, los frijoles de olla, la salsa de tomate con jumiles, las tortillas
y los atoles de ciruela, elote, piloncilloy canela. Por su lado, el General Francisco
Villa, otro de los jefes revolucionarios, cargaba en sus alforjas carne seca, que era

convertidaen un guiso de carne con salsa. (Soco, 2019).

La Revolucién Mexicana comenzo a forjar un nacionalismo decisivo en todos los
estratos sociales y en todas las dimensiones productivas, la social, la cultural, la
econdmica, la politica, pero también en la gastrondmicay su prueba mas fehaciente
fue la revalorizacién de la cocina mexicana. Ejemplo de ello fue la cocina criolla,
cuyo saber-hacer fue construyendo un particular monopolio, el cual se puede
constatar si se toman como fuentes de consulta, los libros de cocina mexicana del
siglo XIX, y en los cuales se puede verificar la significancia clara que se hace al
mole, como un producto culinario netamente mexicano, aun cuando lo mexicano no
necesariamente incorporaba al mundo indigena. Habia mole en muchas partes de
México y desde luego, su vinculacion a un vegetal muy nacionalcomo era el chile

lo convirtié en un plato relativamente hegemoénico (Monfort, 2014).

Hoy en dia y gracias al brebaje histérico con el que cuenta el mole y también por
considerarlo un platillo por excelencia del ambito culinario, este, ha sido encontrado
un producto digno de ser estudiado, que nos permite conocer las historias de los
pueblos, alli donde la cocina mexicana se ha convertido en un patrimonio cultural
innegable. Esta importancia también se havisto reflejada en las ferias nacionales e
internacionales, por ejemplo, se instituyo “el 7 de octubre de cada afio, como el Dia
Municipal del Mole Poblano; el 7 de octubre se eligiéo también para armonizar la

fechacon la Feria de los Moles, la cual se realiza desde 2007 en Estados Unidos,
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en los Angeles, California. En México, el 03 de octubre de 2019, la Comisién de
Culturadel H. Congreso del Estado de Puebla aprobé la propuesta para declarar el

7 de octubre como el Dia Estatal del Mole” (Bautista, 2019).

La leyenda detras del mole. La relacion social y cultural que tiene el mexicano con
el mole a través del tiempo, ha hecho que este producto sea parte de diversas

tradiciones, incluso la explicacién que se ha dado sobre su creacion, ha hecho
aparecer diversas leyendas;unade ellas (Soco, 2017):

Unaleyenda narra que el mole poblano, cuya receta original utilizaba cerca
de 100 ingredientes, surgi6 en el Convento de Santa Rosa, en la ciudad de

Puebla, cuando una monja moli6 en un metate diferentes chiles y
condimentos.

Otra version mas detalladanos cuentaquefue creado en la ciudad de Puebla
en el siglo XVII por la monja dominica Andrea de la Asuncién, en el convento
de Santa Rosa, para satisfacer el paladar del Virrey Tomas Antoniode Serna,
quien se encontraba de paso por la Ciudad y quien se sinti6 cautivado por

tan singular platillo, cuyo picor lo invitaba a comer mas tortillas.

Una version mas del origen del mole poblano, una leyenda narra que a la
visita de Juan de Palafoxy Mendoza, Virrey de la Nueva Espafiay arzobispo
de Puebla, un convento poblano le ofrecié un banquete en el que todos los
cocineros de la comunidad participaron en la elaboracion, siendo el fray
principal, quien por el nerviosismo comenz6 a amontonar en una charola
todos los ingredientes para guardarlos en la despensay que, por las prisas,
tropezo frente a la cazuela donde se cocinaban unos guajolotes y donde
cayeron chiles,almendras, chocolatey otras especias. En su angustia, el fray
comenzoO a orar al tiempo que le informaban que sus comensales ya estaban

a la mesa y para su sorpresa posterior, éstos elogiaron el platillo resultante.

Asociar un platillo tan complejo y a la vez tan equilibrado en sabores, a un simple
accidente, es de alguna manera minimizar el conocimiento culinario, que se fue

reforzando através de la historia de México. Si bien, el mole tal y como se consume
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hoy en dia en México, es una creacion colonial, tiene sus origenes en la época
prehispanica, en las salsas conocidascomo mulli,la cual se usaban como elemento

principal de un platillo o para aderezar otros.

Existian diversos tipos de mullis, que en general tenian como principal ingrediente
diversidad de chiles, algliin espesante, que podria ser semillas de calabaza o masa
de maiz o frijol, y algun fruto, como el jitomate, ciruelas o aguacate. Los mullis eran
parte de la dieta de todas las clases sociales, se podian ver servidos en lamesa del
tlatoani o de venta en los mercados; lo que cambiaba era el acompafiante principal,
algun tipo de quelite o carne (pudiendo ser de venado, pato, armadillo, iguana, rana
0 guajolote). Todo esto es relatado por Bernardino de Sahagun en su libro: Historia
General de las Cosas de la Nueva Espafia (1956), donde menciona mas de ocho
diferentes tipos de mullis.

En el transcurrir del tiempo, las salsas (antecedentes del mole) llegaron alas casas
criollasy a los conventos, y asi se fueron agregando, “a través de los tres siglos de
la etapa colonial, ingredientes de otras procedencias que concordaban con el
concepto original: consistian en una mezcla de chiles frescos o secos, tomate o
jitomate, a veces un espesante como la masa de maiz o la pepita de calabaza, y
condimentos como el epazote, ajonjoli tostado, pepitas de chile, cilantro, cominos,
ajo, clavo, pimienta, canela,jengibre, la hierbasanta o la hoja de aguacate, con ellas
se aderezaban verduras, carnesy pescados” (Barros, 2014), y surge posteriormente

el uso de aceites o grasas para su coccion.

A partir de la Independencia, el mole empezo6 a complejizarse en sus ingredientes:
entonces pifiones, cacahuates, nueces peladas y fritas, cacao, anis, tortilla dorada
o0 pan y ajonjoli aparecen para decorar el mole poblano, teniendo como carne
principal, el cerdo y el guajolote. Hoy en dia, la forma mas comun de presentacion
del platillo es bafiando en su totalidad la carne con el mole, aunque algunos
restaurantes, con el fin de darle un toque mas moderno, deciden manchar

ligeramente la pieza de carne con la salsa.
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Actualmente existen mas de 70 estilos de mole (Zurita, 2012), que si bien, en su
mayoria se encuentra en lo que antes fue Mesoamérica, es un producto que se
encuentra en todo el territorio mexicano, y teniendo en cuenta la versatilidad con la
gue se puede encontrar en cada region, podria ser el platillo mas emblematico de
la cocinamexicana,debido a la historiadel lugar (mestizaje cultural),las tradiciones,
festividades, el area geografica, ya que “de acuerdo con la regién donde se
prepare...los ingredientes varian segun la disponibilidad de los mismos, el gusto del

cocineroy la fiesta de que se trate (fiestas patronales, bodas, XV afios, bautizos e
incluso después de funerales... dia de Muertos).

Otra tematica interesante en torno al mole es la botanica, pero disertar sobre los
ingredientes botanicos delos moles requeririade un andlisisregional delos mismos,
en el cual, sin duda, los chiles serian los principales ingredientes porque las
variedades cambian de regién a regién...” (Linares & Bye, 2014). Hoy en dia, el
mole mas elaborado y difundido en la republica es el “mole poblano” o mole estilo
Puebla (Zurita, 2012), que también hace referencia a cualquier tipo de mole con
tonalidad café, el cual es comun encontrarlo en diversas presentaciones en el
mercado, en algun antojito mexicano, en diversos estilos de restaurantes, como
pasta o en polvo, ademas de que existen varias marcas comerciales que lo ofrecen
enlatado. La presentacion tradicional de este mole pide que acomparie al guajolote,
pero se puede afiadir a practicamente cualquier clase de carne y se utiliza para

elaborar platillos como las enchiladas, mejor conocidas como “enmoladas” o el
pastel o torta azteca (Vela, Los chiles de México. Catalogo visual, 2009).

Aunque el mole tenga diversas formas de consumo, esta salsa tiene ademas una
importancia cultural enorme porque “Comprende de una tradicién prehispanicay
aportes europeos, la sabiduria campesina y la dedicacién conventual, olorosas
hierbas indigenas y productos del lejano Oriente. Las costumbres de cada lugar
originan recetas que, aunque parecidas, dan lugar a unarica gama de sabores”
(De'Angeli & De'Angeli, 1988). Este peso cultural es lo que ha hecho del mole un
simbolo de identidad en el mexicano, al punto de que la Secretaria de Turismo

(SECTUR) creo laruta Los Mil Sabores del Mole dentro del programa turistico Rutas
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GastronOmicas, la cual abarca cuatro estados: Tlaxcala, Puebla, Oaxaca y Ciudad
de México (El Universal, 2012).

2.6.1. El mole como herramienta para explicar el producto gastronémico

El mole tiene cientos de afios de haber existido, y su popularidad cada vez es mas
grande, es simbolo de mexicanidad, su difusion y su conservacion cultural cada vez
es mas marcada. Esto no ha hecho que el platillo este absuelto de un mercado
globalizado, comercializado en los mercados populares y en los supermercados, es
entonces un producto nacional (mexicano) con diversas facetas, cada uno con

diferentes procesos gastrondmicos que nos ayuda a entendercadatipo de producto.
2.6.2. Clasificacion de moles segun el producto gastronémico

En México, el mole como producto alimenticio se puede obtener de diferentes
maneras y en diferentes espacios, por ejemplo, es muy comun que este sea el
platillo esencial en diversas celebraciones sociales, desde un cumpleafos hasta
unaboda, bautizo o fiesta patronal. Debido a su larga elaboracién este producto se
puede encontrar de manera comercial, ya sea en forma de pasta o en una salsa
muy espesa, lista para agregar simplemente caldo o agua. Este tipo de productos
los encontramos en el mercado a precios muy accesibles, pero tambien lo
encontramos dentro de restaurantes como en el ya mencionado; Pujol. Su mole
tiene casi dos mil dias de afiejamientoy 100 ingredientes, y con precio de menu de
degustacion, donde se puede comer esta salsa, 98% mas elevado que el mole de

supermercado.

Dentro de la preparacion y de los moles que se mencionan, a grandes rasgos
podemos hablar de €l como un alimento cuya composicion se resume en una
molienda de diferentes ingredientes como las oleaginosas, los chiles secos, las
especias y verduras; si quisiéramos abordarlo desde su preparacién, en general,
comprenderia un proceso muy similar entre uno y otro, lo mismo ocurriria si
quisiéramos analizarlo desde una parte quimica o sensorial, entonces, para hablar
de las diferencias en los moles, se deben abordar los contextos de ellos, los

ingredientesy las técnicas, las cuales también pueden ser muy similares, pero es
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en el espacio, la forma de preparacién y el consumo, lo que marca unadiferencia.
La importancia de diferenciar o clasificar los diferentes tipos de mole desde el

producto gastronémico, es que constituye una herramienta para evaluar, apreciar,
estudiar, difundiry costear de la mejor forma cada uno de ellos.

2.7. El mole como producto gastronémico

Partiendode la premisa de que el producto gastrondmico es el resultado del proceso
gastrondmico, y que este a su vez, parte de la transformacion de los alimentos, se
puede aducir a la existencia de tres tipos de producto gastronémico y dos tipos de
transformacion de los alimentos que dan como resultado el particular producto

gastronémico (Cuadro 1).

Cuadro 1. Tres tipos de productos gastrondmicos y su transformacién.

Tipo de Transformacion Tipo de Producto Gastronomico
Arte Culinario Tradicional 1. Producto gastronémico tradicional
Bellas Artes 2. Producto gastronOmico-arte
Transformacion Industrial 3.Producto Gastronomico industrial

Fuente: elaboracion propia.

En general, se puede clasificar al mole dentro de tres tipos de producto
gastronomico, pero sin dejar de lado su contextualizacion dentro de la gastronomia.
Al respecto, Bernaldez mencionala construccién social y la actividad econ6mica, lo

que permite diferenciarlos tipos de mole y el consumo. (Cuadro 2)
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Cuadro 2. Tipo de mole, de acuerdo con el producto gastronémico.

Tipo de Producto Tipo de Mole Ejemplo
GastronOomico

1. Producto gastronomico Mole tradicional Mole de fiestas patronales
tradicional
2. Producto gastronémico | Mole de restaurante Mole “Madre” del
contemporaneo restaurante Pujol
3.Producto Gastronémico Mole envasado Mole “Dofia Maria”
industrial

Fuente: elaboracion propia.

El mole como producto gastrondmico tradicional. EI mole es “un platillo que
coronan la cocina de México... podemos decir que es el platillo nacional por
excelencia” (Vega R. Q., 2004). Para este tipo de producto gastronémico, el mole
hecho en unacocinatradicional, cuya finalidad de su preparacion es algun tipo de
satisfaccion personal, se hace referencia atodos los que se sirven en cualquier tipo

de festividad o en el hogar (Imagen 1).

Este tipo de mole se realiza mediante unareceta que fue heredaday aprendida de
unamanera empirica, en su gran mayoria es elaborado por las mujeres de la familia
quienes ofrecen a sus comensales esta salsa. Los estandares de sabor se
comprueban directamente en el paladar de quien lo estd degustando. En su
mayoria, la materia prima se obtiene buscando el menor costo final, y la busqueda
se realiza en mercados o en tiendas cercanas al lugar donde se prepara la salsa.

Quienes consumen este tipo de mole son amigos o familiares de las cocineras,
quienes se reunen con el fin de un festejo.
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Imagen llustrativa 1. Mole tradicional.

La construccién social en el producto gastrondmico tradicional. Alrededor de
este tipo de mole surgen ciertas tradiciones ... que derivan también de unaidentidad
regional, y hacen del mole un “simbolo de cualquier celebracion, por lo que en

ocasiones se oye decir “no hay fiesta sin mole”, “invitame al mole”...” a darle que es

mole de olla...entre otros dichosy corridos mas” (Cuen, 2007).

La actividad econdmica del producto gastronémico tradicional. Si bien, la
compra de insumos para la preparacién del mole genera como consecuencia un
movimiento econdmico, en este tipo de mole, el movimiento es de tipo localizadoy
en pequefa escala. Pero también surge el movimiento econémico que emerge a
partir del turismo gastronémico, en busca de esto, como ejemplo, se tiene al mole

poblano.

Hablar del mole poblanoes hablar de la riquezagastron6mica, no sélo de un estado
de la Republica Mexicana, sino de una nacion; es también hablar de un producto
artesanal muy bien posicionado en la mente de los consumidores; de un importante
atractivo que posibilita el impulso alimentario de nuestro pais y especialmente a
Puebla como destino turistico; y de una manera de ofrecer mejor calidad de vida a

algunos poblanos, entre ellos los productores, los distribuidores y los vendedores
del mole poblano (Vega R. Q., 2004).

La gastronomia, y por supuesto la pasta para el mole poblano, ofrece grandes
posibilidades para el desarrollo socioecondmico, la creacion de fuentes de empleo
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y la generacion de riqgueza para estados del pais como Puebla, tanto en el &mbito
exportador, como en el turistico (Vega R. Q., 2004).

El mole como producto gastrondmico contemporaneo (Imagen 2). Siendo la
cocinade vanguardia, el arte culinario dentro de las bellas artes, este mole es aquel
qgue surge en los restaurantes con cocina de “autor”’, donde el cocinero encargado
expresa una propuesta personal que demuestra la creatividad, mezclando distintas
técnicas en cada plato, generalmente ofrecidos en un menu de degustacion
(Toledano, 2015).

A pesar de que la elaboracién de este tipo de mole se fundamentaen unareceta
ancestral, los chefs jovenes de diversos restaurantes de México dan un giro a las
recetas ancestrales y argumentan que esto hace que el mole adquiera mayor
contundencia. En su mayoria estos chefs buscan reivindicar la idea de que esta
salsa tiene que ser pesada, oscuray espesa. Un ejemplo de este tipo de mole es la
creacion del chef Jorge Vallejo, del restaurante Quintonil, en la Ciudad de México,
quien explica que el mole sigue en evolucién y elabora moles “superrefinados”y a
palabras de él, “totalmente lo opuesto a como los concibe la gente” (Gordinier,
2017).

Imagen llustrativa 2. EI mole del restaurante “Pujol”.
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La construccion social en el producto gastrondémico arte. En la cocina de
autor se emplean nuevos productos, técnicas, artefactos y utensilios que permiten
innovar de manera sorprendente. El montaje de los platos también juega un papel
fundamental, ya que se busca animar al comensal por medio de los colores, las
texturas, las formas y los sabores (Toledano, 2015).

En el caso de este tipo de mole, el chef FranciscoRauno, en su restaurante Alcalde,
en Guadalajara, propone un mole donde busca quitar la “suerte de infraestructura
barroca” y darle al mole unatransformacién minimalista. “Para él, es un reto evitar
la lista monumental de ingredientes que algunas recetas requieren, a fin de lograr
el mismo sabor pronunciadoy profundo con solo diez o doce ingredientes. Ruano
amplia las vetas de dulzuray acidez con vinagre, platanos asados y puré de cebolla;
en un mole, incluso sumé a la ecuacion el sabor japonés umami, que quiere decir

“sabroso”, con unabase de algas marinas” (Gordinier, 2017).

En Puebla, el hogar ancestral del mole poblano, el chef Angel Vazquez ha creado
su version, combinando las cocinas de Tailandia, Grecia y Marruecos (Gordinier,
2017). En palabras de Toledano, “Actualmente los cocineros prefieren productos
locales y de mucha calidad, buscando sabores potentes y frescos” (2015). Aunque
tal vez las recetas que ocupan en unacocina de autor son transmitidas de forma
empirica, para poder innovar en ellas se requiere de un estudio previo de las
materias primas y de técnicas culinarias, por ende, los espacios donde se realizala

transformacion de los alimentos, también cambian.

La actividad econdmica del producto gastronémico arte. El mole genera hoy
dia importantes ingresos econdémicos en todos los restaurantes donde se oferta.
Pero existen focos rojos que atender: no en todos los lugares, por ejemplo, Estados
Unidos, se produce una comida con el rigor de nuestras cocinerasy chefs, ni con la
aplicacion de las recetas originales. Ante esto, es necesario realizar camparas de
capacitacion, como las que se han realizado en casa Pueblaen Nueva York, a fin

de que se respeten las recetas originales (Riestra, 2004).
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El mole como producto gastrondémico-industrial. En este tipo de mole se
considera a todo aquel mole que se vende elaborado, para su consumo en el hogar
y su distribucion esen tiendas o supermercados (Imagen 3). Como en toda industria,
la obtencién de la materia prima es por medio de estandares establecidos de
calidad, y se distingue porla obtencién de manera masiva. Asi también sucede con
la maquinaria que se usa para elaborar el mole, la busqueda se realiza para poder
disminuirlos costos y facilitarla produccion masiva. Y el empaque del alimento debe

contener especificaciones determinadas por el ente gubernamental.

Ejemplo de fabricacion de este tipo de mole industrial es la empresa de Productos
Alimenticios Linda Maria, cuyo giro principal es la venta de alimentos procesados,
tanto en el pais como en el extranjero, entre ellos el mole. En el 2002 y con ayuda
del Fondo Nacional paralas Empresas Sociales,adquirio unaenvasadoraindustrial,
generando mayor productividad y consiguiendo generar cinco toneladas de mole al
mes. A partir de entonces su comercializacion se hace a través de distribuidoresy
cadenas de tiendas (Camacho, 2011).

Imagen llustrativa 3. Mole Industrializado Marca Dofia Maria.

Laconstruccién social en el producto gastrondmico industrial. EImole es parte
de la cocina mexicana,y como se ha mencionado anteriormente, la cocina es un

medio de identidad. En el caso del mole existe una gran caracteristica, el ser visto
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también desde el mercado como un producto de nostalgia, esto es “mercancias y
servicios con atributos y particularidades, de caracter autdéctono -mercancias y
servicios con un sentido de pertenencia nacional, vinculado a conceptos como la

‘raza”, “pueblo”y a otras particularidades, “peculiaridades religiosasy linguisticas”

de un grupo social, el distintivo de la pigmentacion de la piel, origenes nacionales y
geograficos” (Olmedo, 2007).

La actividad econ6mica del producto gastrondémico industrial. Al ser esta una
transformacion de forma industrial, la actividad econdmica que genera el producto
gastronomico industrial es uno de sus principales enfoques o relevancias. Pero el
mercado de la nostalgiatiene un gran papel en laeconomia de este tipo de producto.
Este es un mercado conformado por su mayoria de migrantes, y en el caso del mole,
relacionado en mayor medida con los mexicanos radicados en Estados Unidosy
Canada.

Tan grande han sido las importaciones de alimentos procesados, como el mole, que
desde hace varios afos, tanto el Gobierno Federal como algunos Gobiernos
Estatales, incluso organismos de la iniciativa privada, han detectado este mercado
y han hecho esfuerzos para impulsar a los productores nacionales para que se
interesen en exportar este producto” (Aldana, 2010). EIl principal destino de
exportacion de los alimentos procesados se dirige a Estados Unidos, con 85 por
ciento del total. Esto se debe en gran medida al Tratado de Libre Comercio (TLC),
que elimind las principales barreras al comercio, y a los 25 millones de mexicanos
y mexicano-norteamericanos que han creado una gran demanda a través del
llamado mercado de la nostalgia (Riestra, 2004).

Riestra (2004) hace mencion a unainvestigacion realizada por Strategy Research,
empresa de investigacion de mercados en Estados Unidos, los mexicanos y
mexicano-norteamericanos gastan, cada afio, 2 mil 600 millones de ddlares en
comida en supermercados y tiendas de abarrotes...segun dicha encuesta, a los
mexicanos y mexicano-norteamericanos les gusta gastar su ingreso disponible en
productos tipicamente mexicanos. Los mexicanos que viven en Estados Unidos

gastan un mayor porcentaje de su ingreso en comida de supermercado que otros
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grupos sociales. Las ventas de los alimentos disefiados para este segmento de
mercado (tortillas, salsas picantes, moles, frijoles enlatadosy comida preparada con

chile) han crecido a tasas més altas que las del resto de los alimentos.

Otro ejemplo es la cadena de los Olamendi, de Cholula, Puebla, que permite a los
mexicanos y los norteamericanos, en California, comer mole y delicias poblanas
cualquier dia de la semana. Los migrantes exitosos regresan e invierten en sus
lugares de origen para produciralimentos procesados y comercializarlos en Estados
Unidos: chiles jalapefios, moles, salsas, frijoles refritos, nopales, jugos o nanches.
El mole sigue siendo un producto altamente rentable, que genera importantes
ingresos para quien lo produce, tanto en México como en Estados Unidos. Las
monjas lo producian para vender en las casas desde principios del siglo XVIII, y
ahora siguen haciendo y comercializando los famosos dulces poblanos, otra de las

glorias de nuestra gastronomia (Riestra, 2004).
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3. Conclusiones

El mole representa un bien tangible e intangible de Méxicoy se considera emblema
de todo un pais, es considerado parte de su patrimonio cultural y de su importancia
histdrica, sin soslayar su contribucion en la formacion de su identidad, y de su
concepto como nacion, que parte de toda una construccién social, que no obstante
Su constante cambio a través del tiempo, permea su valor en la comida y en los
alimentos como el mole, un platillo tradicional, artistico e industrial distintivo de todo

un pais.

La referencia al mole como un producto gastronémico y también, un bien
alimentario, precisa del abordaje de los conocimientos y las practicas culturas de
las personas, los actores sociales, las empresas y los lugares, cuyo saber-hacer e
innovacion haposibilitadolaemergencia, produccion y permanenciade un producto
distintivo del pais, un producto alimenticio distintivo desde el mismo abastecimiento
y almacenaje, hasta el consumo, sin olvidar unaparte fundamental de la produccion
y trascendencia social y cultural de este platillo, su contexto, es decir laforma en la
cual se desarrolla y se recrea, pues como se ha mencionado, esto determina su

valorizacion.

Tener conceptualizado al producto Gastronémico ofrece un caracter mas teérico a
la Gastronomia como estudio, y ayudaria a abrir futuras investigaciones en campos
como la del patrimonio alimentario, por ejemplo, si, ¢La elaboracion puede ser
determinante para que un alimento sea considerado o no patrimonio? ¢ Un platillo
tipico como un producto gastronomico precisa de alguna forma particular de
elaboracion o reproduccion?¢ Qué factores son determinantes en su acepcién como
producto distintivo gastronomico? ¢ Hasta qué momento éste puede considerarse
propio de unalocalidad? ¢ Qué caracteristicas un platillo deberia presentar para no
ser considerada una alimento comun? ¢ Cudl seria el determinante social y cultural
de un plato para que pondera una importancia culinaria, festiva o ritual en una
region?, un mismo producto culinario, ¢ podria ser identitario de diversas regionesy
qué lo hace diferente entre estados?
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El abordaje de un guiso desde la nocion del producto gastronomico, es decir, como
el resultado de las acciones que conllevan sus tres grandes etapas o facetas: su
elaboracion a través del abastecimiento, la transformacién y la comensalidad, asi
como las interacciones sociales que surgen y se generan entre cada una de las
actividades; posibilitaen primera instancia unaclasificacién gastron6mica de alguna
manera y coadyuva en la determinacién de las diferencias, tan necesarias en la
distincion, la permanenciay latrascendencia social y cultural del mole; de lo que se

pudiera considerar el mismo platillo, conllevando el conocer, el difundir, asi como el
conservar, sin demeritar el valor simbdlico que se le otorga.

El valor del patrimonio alimentario depende de dos aspectos, su aprecio (valor
formal) y el significado que se le otorga (valor simbdlico). Aspectos necesarios en el
analisisy oferta de un platillo, y del producto gastronémico, a partir de su proceso
gastronomico. En el caso del mole, visto como un término que se utiliza en todo
México para referirse a diversas preparaciones, diferentes valorizaciones
regionales, modos de elaboracion, diversidad de ingredientes empleados,

costumbres en su preparacion y en su consumo.

El mole, considerado usualmente una salsa representativa de la gastronomia
mexicana, es un platillo cuya transmision del saber-hacer ha sido inter e intra
generacional, sus inicios se remontan a la época prehispanica de México, se
constata su paso en el tiempo después de la conquista espafiola, y los cambios que
genera cada generacion, como los recientes de esta época: el auge de la cocina de
vanguardia,la cual encontré en el mole unasalsa compleja y un camino para otorgar
personalidad al restaurante; la industrializacion alimenticia, la cual ha masificado su

produccion a través de la reglamentacién sanitariay de la produccién alimentaria
con identidad.

Identidad e importancia cultural de alimentos como el mole se sustentan en su
dependencia de contexto y del lugar donde se desarrolla y trasciende como un
producto gastronémico. El mole no pierde su relevancia identitaria segun su
elaboracion, pero su consumo enfrenta una adaptacion identitaria, por ejemplo, el

consumo del mole industrializado en Estados Unidos de América. La valoracion del
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patrimonio cambia a través de la historia, y es el valor que culturalmente se otorga
lo que confiere laforma, pero es el contexto lo que determina ese valor. El mole en
muchas ocasiones es apreciado por su elaboracion, tradicional, contemporaneo o
industrial, aunque también trasciende por la identidad que genera a través del

consumo, por ejemplo, el mercado de nostalgia.
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