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Resena del Autor

Egresada de la Universidad del Valle de Puebla, con certificacion en el uso de Excel,
asicomo en el manejo higiénico de los alimentos, emitida y validada por la secretaria
de educacion, asistente de dos congresos multidisciplinarios de forma presencial
y uno virtual, con formacion en la cocina de sal, con un enfoque mas significativo
por la cocina mexicana, experiencia en distintos campos de la gastronomia por
ejemplo, cocina indigena, busca implementar la cocina tradicional en la nueva

gastronomia respetando todo lo que conlleva.

Resumen

Mediante la presente investigacion se implement6 el recuento de técnicas culinarias
en la cocina mexicana para lograr plasmar en el documento su importancia y lo
extensa que es la cocina mexicana, no solo relacionandolo a la historia y los aportes
que ha dado al mundo, desde ingredientes hasta técnicas, se realizo6 mediante una
revision bibliografica la cual permiti6 lograr entender qué tan completa y compleja
es la gastronomia tradicional mexicana, se trabajé mediante una linea en la cual se
buscaba determinar la importancia del uso de técnicas tradicionales dentro de la

cocina tradicional mexicana asi como la disminucion del uso de las mismas.

Los resultados que se lograron obtener a lo largo de esta investigacion van muy
de la mano con la disminucién del uso de algunas técnicas, unas por su dificultad y

otras por los métodos utilizados que pueden no llegar a ser sanos o convencionales.

La gastronomia tradicional mexicana no se limita en el uso de ingredientes ni
mucho menos en las técnicas utilizadas para elaborar un platillo, por ejemplo, el
mole, que mas alla de usar una gran variedad de ingredientes las técnicas que se
utilizan vienen dadas de generaciones en generaciones, por ello es importante darle
la importancia que se merece. Se recomienda indagar méas sobre este tema y algunos

que vayan relacionados, ya que la gastronomia cambia dependiendo de la region.

Palabras clave: Gastronomia, Técnicas Culinarias, Ingredientes, Cultura, Cocina.
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Abstract

Through this research, the recount of culinary techniques in Mexican cuisine
was implemented to capture in the document its importance and how extensive
Mexican cuisine is, not only relating it to the history and contributions it has
given to the world, from ingredients to techniques, was carried out through a
bibliographic review which allowed us to understand how complete and complex
traditional Mexican gastronomy is, we worked through a line in which we sought
to determine the importance of the use of traditional techniques within traditional

Mexican cuisine as well as the decrease in their use.

The results that were obtained throughout this research go hand in hand
with the decrease in the use of some techniques, some due to their difficulty and

others due to the methods used that may not be healthy or conventional.

Traditional Mexican gastronomy is not limited in the use of ingredients,
much less in the techniques used to prepare a dish, for example, mole, which
beyond using a wide variety of ingredients, the techniques used are given from
generations to generations. generations, which is why it is important to give it the
importance it deserves. It is recommended to investigate more about this topic and

some that are related since gastronomy changes depending on the region.

Keywords: Gastronomy, Culinary Techniques, Ingredients, Culture, Cuisine.

Introduccion

En el contexto actual, el rescate de la gastronomia tradicional mexicana ha te-
nido un impacto muy importante sobre la sociedad, ya que se ha buscado res-
catarla y mantenerla viva, la cocina tradicional mexicana se caracteriza por ser

amplia y completa a nivel mundial, asi como conocida.
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Hablar sobre esta cocina también es pensar en la union de distintas culturas,
derivado de esto, se han ido perdiendo recetas tradicionales, lamentablemente
la comida rapida también ha llegado a afectar nuestra cocina, las cocineras
tradicionales, llamadas mayoras, se encargan de mantener viva esta cocina tan

rica no solo en sabores, sino también es ingredientes y técnicas.

Vargas (2013) menciona que la gastronomia mexicana ha obtenido el titulo
de patrimonio cultural inmaterial de la humanidad, ya que la cocina de México
es completa con relacién al uso de ingredientes y técnicas y va mucho en
relacion con la aplicacion de un proceso biocultural que relaciona mucho con la

nutricion; es decir, con lo que cada ingrediente puede llegar a aportar.

Un punto muy importante para aterrizar sobre este tema son las ya conocidas
mayoras, a ellas se les debe la cantidad de técnicas que actualmente se siguen
implementando en cocinas del pais, conocedoras de su propia cocina, de la
cocina en la que crecieron, en México actualmente se pueden observar chefs
interesados por aprender de ellas y sus conocimientos milenarios, haciendo

uso de la ya tan conocida trilogia alimentaria mexicana.

Para hacer mencion de una técnica que atn se sigue utilizando y podria decir
que se seguira usando a futuro, puesto que por mas que existan utensilios para
la molienda de insumos, el molcajete no tiene comparaciéon, ya que aparte de
aportar esa textura otorga un sabor mineral, que solo se obtiene de la roca

volcanica.

Segun Lopez Ojeda (2014), los chefs dela actualidad se preocupan por compartir
su cultura, ello va en relacioén con lo antes mencionado, se acercan a las cocinas
tradicionales y buscan poder aprender de esas cocinas tradicionales, tomando asi

técnicas que se emplean y nuevos ingredientes para llevarlos a la nueva cocina.
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Revision bibliografica

El papel de los utensilios tradicionales en la cocina mexicana: un estudio del
molcajete, metate y comal, la introduccion a la cocina mexicana es reconocida por
sus ricos sabores y texturas, que se logran mediante una combinacién de técnicas
y utensilios tradicionales. Este articulo explora la importancia de tres utensilios
tradicionales mexicanos: el molcajete, el metate y el comal. Estas herramientas se
han utilizado durante siglos en las cocinas mexicanas y continian desempenando
un papel vital en la preservacion del patrimonio culinario del pais. El molcajete es

un mortero tradicional mexicano hecho de roca volcanica.

Se utiliza para moler especias, hierbas y otros ingredientes, creando texturas y
sabores unicos que son dificiles de replicar con los electrodomésticos de cocina
modernos. El molcajete ha sido un alimento basico en las cocinas mexicanas

durante siglos y su uso esta profundamente arraigado en la cultura mexicana.

Segin Soco (2017), el molcajete y el tejolote atn prevalecen en los hogares
mexicanos debido a su capacidad para crear texturas y sabores tnicos que los
electrodomésticos modernos no pueden igualar. El metate, otra herramienta
tradicional mexicana, se utiliza para moler granos, semillas y especias. Es una

superficie plana de roca volcanica con una superficie de molienda suave.

El metate se usa junto con una mano (piedra de mano) para moler los ingredientes
hasta obtener un polvo fino o una pasta. El metate se ha utilizado en las cocinas
mexicanas desde hace miles de afnos y todavia se utiliza mucho hoy en dia,
particularmente en las zonas rurales y para la preparacion de platos tradicionales.
El comal es un comal tradicional mexicano hecho de barro o metal. Se utiliza para
cocinar tortillas, tostadas, y otros panes planos, asi como para tostar especias y

semillas.

El comal es una herramienta esencial en la cocina mexicana, brindando un

sabor y textura unicos a los platos que se utiliza para preparar. La importancia
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de los utensilios tradicionales en la cocina mexicana. Los utensilios tradicionales
mexicanos como el molcajete, el metate y el comal no son solo herramientas para
preparar comida; también son simbolos de la cultura y el patrimonio mexicanos.
Estos utensilios se transmiten de generacién en generacion y su uso esta

profundamente arraigado en las tradiciones culinarias mexicanas.

El molcajete, el metate y el comal también son esenciales para preservar los
sabores y texturas tnicos de la cocina mexicana. Los electrodomésticos de cocina
modernos, si bien son convenientes, no pueden replicar los distintos sabores y

texturas que brindan estas herramientas tradicionales.

Como senala Rebon (2020), las técnicas y utensilios tradicionales como el
molcajete y el metate hacen que los ingredientes sean mas digeribles y sabrosos.
Ademas, los utensilios tradicionales mexicanos como el molcajete, el metate
y el comal son amigables con el medio ambiente, ya que estan hechos de
materiales naturales y no requieren electricidad u otras formas de energia para
funcionar. También son duraderos y pueden durar generaciones con el cuidado y

mantenimiento adecuados.

El molcajete, el metate y el comal son herramientas esenciales en la cocina
mexicana, puesto que brindan sabores y texturas tinicos que son dificiles de replicar
con los electrodomésticos de cocina modernos. Estos utensilios tradicionales
son también simbolos de la cultura y el patrimonio mexicano, transmitidos
de generacion en generacion. Si continuamos utilizando y preservando estas
herramientas tradicionales, podemos ayudar a preservar tradiciones culinarias
mexicanas y garantizar que las generaciones futuras puedan disfrutar de los ricos

sabores y texturas de la cocina mexicana.

La cocina mexicana es reconocida por sus ricos sabores, diversos ingredientes
y técnicas culinarias tinicas que se han transmitido de generacion en generacion.

Este articulo explora las técnicas y utensilios de cocina tradicionales utilizados en
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la cocina mexicana, enfatizando su significado historico, importancia cultural

y aplicaciones practicas. Al comprender estas técnicas y utensilios, podemos

apreciar la profundidad de la herencia culinaria mexicana y el papel que

desempenan en la preservacion de la identidad cultural.

Técnicas de cocina tradicionales.

La cocina mexicana emplea una variedad de técnicas de cocina tradicionales

que contribuyen a sus sabores y texturas distintivos. Estas técnicas suelen

ser especificas de determinados platos o regiones y son esenciales para lograr

resultados auténticos.

1.

Tatemado: esta técnica consiste en cocinar verduras o frutas en un
comal hasta que adquieran un color oscuro y un sabor ahumado. La
técnica del tatemado se usa comtinmente para preparar salsas, como

la salsa tatemada, y le da un sabor ahumado tnico al plato.

Martajar: esta técnica consiste en moler ingredientes en un molcajete
utilizando un tejolote. La técnica del martajar se utiliza para crear

salsas o pastas espesas, como la popular salsa martajada.

Moler: esta técnica consiste en moler granos o semillas hasta
convertirlos en harina o pasta utilizando un metate. Moler se utiliza
para preparar ingredientes para diversos platos, incluyendo tortillas,

tamales y mole.

Licuado: esta técnica consiste en mezclar ingredientes en una
licuadora para crear salsas o bebidas suaves. Aunque no es una
técnica tradicional, se ha vuelto popular en la cocina mexicana

moderna debido a su conveniencia.
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Utensilios de cocina tradicionales

La cocina mexicana se basa en una variedad de utensilios tradicionales, muchos

de los cuales se han utilizado desde la época prehispéanica. Estos utensilios estan

elaborados con materiales como roca volcanica, arcilla y madera y estan disenados

para realizar tareas especificas en la cocina.

66

Molcajete: un molcajete es un mortero hecho de roca volcanica. Se utiliza
para moler especias, hierbas y otros ingredientes en pastas o polvos.
El molcajete imparte una textura y sabor tnicos a los ingredientes,

convirtiéndolo en una herramienta esencial en la cocina mexicana.

Metate: un metate es una piedra de moler plana de roca volcanica que
se utiliza para moler granos, semillas y especias hasta obtener harina o
pasta. Es una herramienta tradicional para preparar masa, masa que se

utiliza para hacer tortillas y tamales.

Comal: un comal es una plancha plana y redonda hecha de barro o metal.
Se utiliza para cocinar tortillas, tostar especias y preparar diversos
platos. El comal es una herramienta esencial en la cocina mexicana,

aportando un sabor y textura nicos a la comida.

Molinillo: un molinillo es un batidor de madera que se utiliza para hacer
espuma en bebidas, como el chocolate caliente. Tradicionalmente, se
elabora a partir de una sola pieza de madera y se utiliza haciéndola

rodar entre las manos para crear una textura espumosa.

Olla de barro: una olla de barro es una vasija de barro que se utiliza
para cocinar guisos, sopas y otros platos. La cazuela de barro confiere
un sabor tnico a la comida y es especialmente adecuada para métodos

de coccidn lenta.
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6. Tlapaleria: Una tlapaleria es una ferreteria tradicional mexicana que
vende una variedad de utensilios de cocina, incluidos molcajetes, metates,
comales y otras herramientas. Estas tiendas son un recurso esencial tanto
para los cocineros caseros como para los chefs profesionales, ya que

brindan acceso a herramientas de cocina tradicionales de alta calidad.

En conclusion, la cocina mexicana esta profundamente arraigada en la tradicion,
y sus técnicas y utensilios de cocina Gnicos desempefian un papel crucial en la
preservacion de la identidad cultural. Al comprender estas técnicas y utensilios,
podemos apreciar la profundidad de la herencia culinaria mexicana y el papel que
desempefian en el mantenimiento de la continuidad cultural. A medida que la
globalizacién y la modernizacion contintian influyendo en la cocina mexicana, es
esencial preservar estos métodos y herramientas tradicionales para garantizar la

supervivencia de esta rica tradicion culinaria.

Método y Metodologia

Mediante el método descriptivo se pueden descifrar temas que permiten desglosar
la informacién mucho méas especifica, siendo mucho mas clara y resumida la
informacion, con esto se puede usar materiales de apoyo como tablas, imagenes,
etc., con el objetivo de apoyar futuros trabajos y compartir informacion veridica o

ya comprobada (Rend6n-Macias et al., 2016).

Con relacion al método descriptivo, se puede mencionar que se puede usar en
una investigacion en la cual se busque plasmar estadisticas, segtin Paz et al. (2021)
en la industria alimentaria se llegan a usar distintos métodos de percepcion, estos
pueden ser analisis quimicos, fisicos o sensoriales, por lo tanto se necesita del
método descriptivo para poder describir todos y cada uno de los resultados que

arrojen los analisis.
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Asi como el método descriptivo permite la soluciéon de dudas, se puede generar
problemas. Alfonso et al. (s. f.) menciona que las resoluciones pueden ir mas alla
de informacion, pues se pueden convertir en algo matematico y se recurre siempre

a trabajos realizados con anterioridad.

Con relacion a lo anterior y para la presente investigacion, se considera que el
método descriptivo permite entender temas con variables como lo pueden ser
estadisticas y esto también otorga informaciéon que ha sido estudiada y confirmada
gracias a otros trabajos que también necesitaron procesos de investigacion, por
lo tanto, esta investigacion sera de caracter descriptivo, ya que se busca hacer un
recuento de las técnicas implementadas en la cocina mexicana, y esto se lograra

mediante la investigacion de cocinas tradicionales.

Resultados

Se pudo observar que la gastronomia mexicana si ha tenido un impacto muy
importante sobre algunas de las distintas cocinas del mundo, es decir, tan solo
con relaciéon a los ingredientes que parte del pais, asi como el continente pudo
dar al mundo han logrado que sea una cocina reconocida, esta cocina también se
relaciona con practicas tanto culturales como sociales, ya que se tienen registros de
practicas como el uso del metate que se sabe era una forma de rendir tributo a los

distintos dioses de las culturas zapotecas, olmecas, entre otras.
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Figura 1

Caracteristicas

Caracteristicas principales de la gastronomia
mexicana

Estracto Social m Extracto Cultural Extracto Econdmico

Nota. En esta grafica de pastel se expone la division de la percepcion de como
se puede determinar que la gastronomia mexicana es tomada en cuenta. Esto se
realiz6 mediante un anélisis personal, la gastronomia se ha relacionado en su

mayoria como un proceso cultural debido a la historia que la envuelve.

Conclusiones y recomendaciones

A continuacion, se expondra la relacion de la pregunta de investigacion con los
resultados obtenidos se puede determinar que las técnicas han ido en disminuciéon
debido al auge que han tenido las nuevas técnicas culinarias en el pais, sin embargo,
la cocina tradicional ha despertado mas curiosidad que nunca en los cocineros
actuales, pues se ha visto el impacto de poder aplicar las técnicas tradicionales y
coémo los clientes estan dispuestos a pagar por una experiencia mucho mas cercana

a lo tradicional o a lo mas tipico posible con relacién a la region.
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Se puede argumentar que la disminuciéon del uso de técnicas se ha visto en
aumento debido a las nuevas cocinas que han llegado al pais, sin embargo,
actualmente los nuevos cocineros buscan rescatar la cocina tradicional mexicana
y todo lo que la misma conlleva, esto mediante un enfoque méas innovador como
lo es la cocina fusion, mas alla de solo lo tradicional, buscan fomentar una imagen
mas llamativa de los platillos tradicionales, la mayoria de las veces respetando

tanto técnicas como tiempos con relacion a la preparacion de los alimentos.

Realizar este tipo de proyectos permite entender o comprender lo extenso que
puede ser un tema, es decir, la realidad es que no se conoce tanto del mismo o no hay
suficiente informacion que ayude a descifrar la importancia de la cocina tradicional
mexicana, es importante mencionar que la cocina mexicana es reconocida a nivel
mundial por ser una de las mas completas, sin embargo, es poca la difusién que se

le da a nivel mundial, puesto que en el propio pais sigue vigente esta cocina.

Para complementar este objetivo, es importante mencionar que la nueva cocina
tradicional no existiria sin una cocina tradicional milenaria, puesto que las técnicas
vienen desde hace muchos afios y algunas se han venido perdiendo con el pasar de
los afios, unos por la dificultad que conlleva realizarlas y otra porque actualmente
ya no pueden ser consideradas salubres, un claro ejemplo podria ser la técnica “al
lodo”, que consiste en llenar de lodo algin ingrediente tal como una proteina y

llevarla asi directamente a fuego.

Se puede comentar que para poder compartir este tipo de informacion tal como la
comprension de la cocina tradicional mexicana, se puede lograr mediante pequefias

lecturas donde se explique claramente la informacion que se desea compartir.
Hipétesis de trabajo

El recuento de técnicas mexicanas en la gastronomia fue descrito por los
evaluadores, los cuales son expertos en el area gastron6mica como un tema que

debe ser tomado en cuenta, asi como novedoso y nuevo.
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De acuerdo con la hipotesis de trabajo, el recuento de técnicas mexicanas en
la gastronomia si sera de gran ayuda para asi compartir mas informaciéon sobre
la cocina tradicional mexicana y la importancia de la misma, por lo tanto, esta

hipotesis fue la aprobada.
Hipétesis alternativa

Elrecuento de técnicas mexicanas en la gastronomia aporta informacion que puede
ayudar al rescate de técnicas poco implementadas. Con relacion a la informacion
de la hipdtesis alternativa, el proyecto si puede ayudar al rescate de la cocina

tradicional mexicana, sin embargo, esta hipotesis no fue aceptado del todo.
Hipétesis nula

El recuento de técnicas mexicanas en la gastronomia no fue descrito por los
evaluadores, los cuales son expertos en el area gastronémica como un tema que
debe ser tomado en cuenta, asi como novedoso y nuevo. Respecto a la hipotesis
nula, esta ha sido incorrecta y no ha sido tomada en cuenta, por lo tanto, no fue

aplicada para esta investigacion.
Paradigma

En el siguiente apartado se expondra informacion sobre los paradigmas mixtos y lo
que esto conlleva realizarlos con relacién a una investigacion. Un paradigma mixto
puede mejorar el desarrollo de un proyecto de investigacion, debido a lo que puede
abarcar la investigacion, este tipo de paradigma también permite poder ligar de
forma correcta los datos cualitativos y cuantitativos, desarrollando un significado
mucho mas completo al trabajo. Este tipo de paradigma logra despejar lo complejo

que puede ser una investigacion (Lugo y Ramirez, 2020).

El paradigma mixto liga los dos tipos de informaciéon posible que se pueden

utilizar en un trabajo de investigacién; es decir, informacién que puede ser
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meramente relacionado con la investigacion del lado teorico, por lo tanto, este

método también toma el lado practico de una investigacion,

El paradigma mixto se relaciona con lo cualitativo y cuantitativo, es decir, se
puede tomar en cuenta informacién tanto numérica como textual, el presente
trabajo hace uso del método mixto debido a que se tendran datos numéricos,
asi como datos puramente descriptivos que permitan que el proyecto que sea
presentado sea completo, ya que tomara ambos campos de una investigacion con
respecto al recuento de técnicas mexicanas en la cocina y en esta se hara un conteo

que también buscara la explicacion de las mismas.

Para continuar con el desarrollo del proyecto con relacién a un paradigma mixto,
esto permitira hacer uso de un método descriptivo, el cual sera explicado en breve.
Mediante el método descriptivo se pueden descifrar temas que permiten desglosar
la informaciéon mucho mas especifica, siendo mucho mas clara y resumida la
informacidn, con esto se puede usar materiales de apoyo como tablas, imagenes,
etc., con el objetivo de apoyar futuros trabajos y compartir informacion veridica o

ya comprobada (Rendon-Macias et al., 2016).

Con relacién al método descriptivo se puede mencionar que se puede usar en
una investigacion en la cual se busque plasmar estadisticas, segiin Paz et al. (2021)
en la industria alimentaria se llegan a usar distintos métodos de percepcion, estos
pueden ser andlisis quimicos, fisicos o sensoriales, por lo tanto, se necesita del
meétodo descriptivo para poder describir todos y cada uno de los resultados que

arrojen los analisis.

Asi como el método descriptivo permite la solucion de dudas, se puede generar
problemas. Alfonso et al. (s. f.) menciona que las resoluciones pueden ir mas all4
de informacion, pues se pueden convertir en algo matematico y se recurre siempre

a trabajos realizados con anterioridad.
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Con relacion a lo planteado anteriormente, se puede mencionar que el método
descriptivo se caracteriza por la forma de recopilar informacion, mediante
documentos que sean confiables y veridicos, asi como lo seria con articulos,
con todo esto se busca demostrar sobre lo que se esté trabajando; por ejemplo,
la hipoétesis, esto también implica conocer las variables que se van trabajando
durante la investigacion, con relaciéon a todo lo anteriormente mencionado el
método descriptivo se usara debido al rumbo que la investigacion tendra, ya que se
hara un recuento de las técnicas mexicanas aplicadas en la cocina, puesto que en la
gastronomia mexicana se puede observar la diferencia de técnicas que son usadas

para la elaboracion de platillos tradicionales.

Por lo tanto, los pasos a seguir con relacion a la informacion compartida de los

autores se puede que concluir que son:

1. Definir el objetivo del estudio. Estos objetivos deben analizar

especificamente los factores que se relacionen con la investigacion.

2. Poblacién. Es importante definir la poblacion sobre la que se trabajara,

para asi poder saber e identificar que sera necesario trabajar.

3. Variables. Las variables pueden ser tanto dependientes como

independientes.

4. Fenomeno de estudio. El fenomeno de estudio de la investigacion es

recopilar las técnicas que se usan en la cocina mexicana.

5. Fuentes de informacion. Las fuentes de informacion seran documentos

con relacion a cocina mexicana.

Con relacién a lo ya mencionado los pasos que se seguiran para realizar la

investigacion son los siguientes.

Ixmati, ano 10, nam. 19 73
ISSN: 2683-197X



RECUENTO DE LAS TECNICAS MEXICANAS
EN LA GASTRONOMIA . PP. 58- 75

« El objetivo de estudio es lograr hacer un recuento de las técnicas que
se usan en la cocina mexicana, asi como determinar cuales siguen

vigentes.

« Lasvariables que se usaran en la presente investigacion son la historia,

costumbres, ingredientes, cultura y técnicas.

o Los fendbmenos a estudiar seran tanto internos como externamente
son las costumbres, la historia de México, y los ingredientes que se

usan tipicamente en la cocina mexicana.

La seleccién de fuentes de informacion sera mediante el uso de encuestas a
personas que si conozcan sobre el tema, es decir, que tengan una amplia relacion
con la cocina que de alguna forma es tradicional, ya que donde mas se hace uso

de estas técnicas.

Sujeto /objeto de estudio

Segin Hernandez (2010) el sujeto de estudio es tomado en cuenta como una fuente
de informacion debido a lo que puede compartir viéndolo desde un enfoque mas
empirico, pues va desde la experiencia y conocimientos que ha logrado obtener a lo
largo de su vida diaria. De cierto modo, es importante determinar la informaciéon que

se desea obtener de las personas.

En este proyecto se hara uso de fuentes de informacion provenientes de internet como
lo son Google Académico, Scielo y Redalyc. Las palabras clave a utilizar son: cocina
mexicana, técnicas gastrondémicas mexicanas, gastronomia, respecto a la informaciéon
que se necesite, para obtener informacion actual y completa se citaran articulos
de maximo 6 afios atras, Se utilizara para la presente investigacién una matriz de

recoleccion de datos que ha sido utilizada en la Universidad del Valle de Puebla.
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Instrumento

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1XmQLW
7BS20DqEFKH8YObQF30B7AzzdIedit?usp=drive
link&ouid=116677974245907980475&rtpof=true&sd=true
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