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EDITORIAL

ace quizd unos cinco afios esfaba en nuestro imaginario el desarrollar una revista que per-
mitiera intercambiar ideas, gustos y emociones por y para los estudiantes, docentes y todos
aquellos que de una forma u ofra nos hemos identificado con el profundo respeto y amor por
la Gastronomia y el Turismo.

Con gran entusiasmo ese suefio es hoy una realidad tangible y ademds con un elemento
significativo: la posibiidad de llegar a tantas personas como nos sea posible utiizando las
nuevas tecnologias.

Nuestra revista IXMATI se propone integrar a todos y todas personas que desean compartir
y difundir los aspectos del servicio, atencién al cliente, hospitalidad, nuevas tendencias gas-
tronémicas y oportunidades de emprendimiento.

Este primer nimero hace gala de articulos especializados desarrollados con diversas mefo-
dologias por los docentes profesionales en sus dreas, quienes nos invitan a ser participes de
esfa aventura que gracias a la Alta Direccién de nuestra institucién es hoy una muestra mds
del compromiso establecido en su misién y visién.

Nuestro mds sincero agradecimiento a nuestros colaboradores y que la mefa sea inalcanza-
ble en nimeros y una realidad concreta en cada ejemplar.

MARIA ISABEL BELTRAN LERIN

Direccién de Investigacion y Educacién.
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» SOSTENIBILIDAD

a cocina mexicana es el resultado de miles

de afios de conocimientos amalgamados

dentro un delicioso crisol de colores, aromas

y experiencias. Lo que actualmente conoce-

Mos como cocina mexicana, no es mds que

el resultado de las tradiciones ancestrales

del conocimiento de la naturaleza, donde se

/ conocieron las propiedades, caracterfsticas y

as50bores de las distinfas materias primas que

los antiguos indigenas tenian a su disposicién, conjuntado con
las formas de coccién que conocian.

Con el paso del tiempo, se fue enriqueciendo con los nuevos
ingredientes vy técnicas traidas del nuevo (viejo) continente, ofor-
gdéndole una gran diversidad, nuevas formas, nuevos contextos,
nuevos ritos y por supuesto nuevas fiestas.

i

Lo que trajo consigo esta legada revolucionaria, no fue solamen-
te una forma nueva de ver el mundo, sino que los famales fueron
mds esponjosos y de muchas variedades, siendo consumidos en
las fiestas religiosas, en los cumpleafios y en las celebraciones lo
que habla de un gran misticismo de la comida mesoamericana y
las tradiciones de Europa.

No solamente el misticismo fue importante ya que la incorpore-
cién nuevamente de tradiciones, ingredientes y técnicas le dieron
carécter a algunas cocinas regionales, gracias a la migracién de
colonias de extranjeros en México, provenientes de ltalia, Libia,
China, Rusia, solamente por mencionar unos cuantos.

Y finalmente, con el paso del tiempo, la globalizacién y la in-
corporacién de las nuevas tecnologias a nuestra vida diaria, se
conocieron las tendencias globales en cocina en tanto ingredien-
tes, decoraciones, técnicas de coccién que imprimieron a la coci-

na mexicana elementos posmodernistas sumamente importantes.



Por todo lo anterior, se puede decir, que la cocina mexicana es
el resultado de miles de afios, de ensayo y error, en donde las
madres heredaban sus recetas y saberes a sus hijos para po-
der reproducir sus recetas en celebraciones religiosas, familiares
e incluso culturales, en un pafs en donde es posible degustar la
tradicién milenaria en un mercado al mismo tiempo donde se
pueden consumir la cocina mexicana fusionada con los saberes
del mundo y por lo que se puede decir que la cocina mexicana
es la testigo fiel del pasado, presente vy futuro del pais.

Haciendo referencias un poco més certeras, sobre lo que la co-
cina mexicana implica dentro de los diferentes contextos de la
vida, se hace referencia precisamente al pérrafo anterior donde
se menciona que las madres ensefian a sus hijos, iniciando un
proceso patrimonial de heredar conocimientos de generacién
en generacién, lo que implica que la cocina en si misma es el
patrimonio heredado de nuestros antepasados.

De acuerdo con Pirén( 2014, p. 70), el patrimonio se puede
entender a todo lo relacionado, a lo heredado o transmitido de
generacién en generacién, por los padres a sus hijos a lo largo
de los siglos desde que el hombre aparecié en el planeta y que
ha evolucionado al paso de los afios por una adaptacién y ade-
cuacién de la etapa donde se vivia el patrimonio.

Lo anterior habla de un elemento del conocimiento que ha te-
nido una larga vida en el saber de los seres humanos, que ha
sufrido modificaciones y adaptaciones y que se sigue viviendo,
hablando exactamente del patrimonio cultural inmaterial.

No solo se expresa al patrimonio como edificios u objefos, sino
que también se refiere a las expresiones y tradiciones vivas,
“como fradiciones orales, artes del espectdculo, usos sociales,
rituales, actos festivos, conocimientos y prdcticas relativas a la
naturaleza y el universo, vy saberes v técnicas vinculados a la

artesania tradicional” (UNESCO, 2011, p.27).

A

Incluso, por causa de la globalizacién, el patrimonio cultural in-
material vy su respectiva salvaguarda sigue siendo uno de los
elementos mds importantes y de prioridad para mantener la di-
versidad cultural en todo el planeta.

Aunque es importante la manifestacién cultural, no es en si la
manifestacion la que resulta importante, sino el conjunto de tro-
diciones, prdcticas y conocimientos que se encuentran inmersos

dentro de la manifestacién. Asi mismo, UNESCO (2012) da refe-

réndum sobre el patrimonio cultural inmaterial:

1 Tradicional, contempordneo vy viviente a un mismo tiempo: se
refiere a que una expresion cultural que se originé en el pasado,
fue heredada desde el pasado vy vive actualmente.

2. |ntegroo|or: una manifestacion que se vive por diversos grupos
humanos que no comparten el mismo espacio geogréfico pero
que se encuentran emparentados por la misma expresion.

3. Representativo: ya que la representacién carece de sentido sin las
personas que la hacen suya y que la viven a lo largo de las fiestas u
ocasiones especiales; la expresion cultural representa a las personas y,
al mismo tiempo, las personas hacen existente a la expresion.

4. Basado en la comunidad: el patrimonio cultural intangible de cierta
comunidad se foma como tal, si los individuos integrantes del grupo de
estudio lo reconocen como suyo.

La UNESCO expresa que el patrimonio cultural inmaterial de la
humanidad aunque se encuentra sujeto al desarrollo de la civili-
zacién y va evolucionando con la humanidad, se encuentra en
peligro de desaparecer a causa de los procesos de globalize-
cién, la homogeneizacién de la cultura, asi como el desprecio de
las distintas expresiones y por su falta de compresién.

' SOBRE EL AUTOR, egresado del Instituto Culinario de México en el afio 2002, hairealizado diversos estudios en el drea del servicio, artes de la mesa y

mercadotecnia en paises como Bélgica y el Principado de Ménaco.
Doctorando por la Universidad de Mdlaga en el programa de Investigacion e In

de la Universidad del Valle de Puebla, desarrollando

para nifios pretendiendo conservar y difundir las trodir; culturales del Dia de los

sas lineas de investigacion sobre turismo y gastronomia.

ién Educativa, con proyecto terminar de la realizacién de material didéctico
verfos de México. Actualmente asesor de la licenciatura en Gastronomia
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For lo anterior, la UNESCO considera que la preservacion del
patrimonio inmaterial es una actividad sustantiva ya que evitard
la pérdida de las expresiones o que sean relegadas al pasado
y asi al olvido.

‘Bl Patrimonio Cultural Inmaterial (PCl- o patrimonio vivo- es
el crisol de nuestra diversidad cultural v su conservacién una

garantia de creatividad permanente” (UNESCO, 2003, p.202),

teniendo como un tipo de clasificacién los siguientes elementos:

*Tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como vehicu-
lo del patrimonio cultural inmaterial.

*Artes del espectaculo (como la misica tradicional, la danza'y el teatro).
+Usos sociales, rituales y actos festivos.

+Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el uni-
verso.

«Técnicas artesanales tradicionales

La Convencién de 2003 para la Salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial define al patrimonio cultural inmaterial como
los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas

que las comunidades, los grupos vy, en algunos casos, los indivi-

duos reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural,

Asi pues, este tipo de manifestaciones tienen una serie de carac-
teristicas como son:

+ Transmitida de generacién en generacion.

+ Recreado constantemente, en funcién de su entorno, relacién con la
naturaleza y su historia.

+ Otorga identidad y continuidad a los grupos sociales.

+ Es compatible con los derechos humanos.

* Imprime respeto y de desarrollo sostenible

La UNESCO solicita a los estados miembros, con respecto al pa-
trimonio cultural inmaterial:

.Salvaguardar el patrimonio cultural inmaterial mediante su inclusion

dentro de programas de planificacion.

+Crear organismos para la salvaguardia.

-Fomentar investigaciones para la salvaguardia del patrimonio que se
encuentra en peligro.

*Crear medidas de orden juridico, técnico, administrativo vy finan-
ciero, para crear o fortalecer instituciones para salvaguardar el
patrimonio, transmisién de la manifestacion, garantizar el acceso
de la manifestacién respeténdola al mismo tiempo y crear institu-
ciones para documentar el pafrimonio y tener acceso al mismo.

En el acta de la Convenciéon del 2003 de la UNESCO se en-
cuentran una serie de estrategias bien establecidas para llevar @
cabo la salvaguardia del patrimonio inmaterial de la humanidad,
mediante inventarios y otras medidas de salvaguardia, entre las
cuales lama la atencién las siguientes:

+ Creacién de politicas.
+ Fomentar estudios cientificos.
+ Adoptar medidas de orden juridico.

El articulo 14 de la misma Convencién designado como “Educe-
cién, sensibilizacion y fortalecimiento de capacidades” (UNESCO,
2011b) menciona que cada uno de los Estados parte, entre los
cuales estd incluido México, deberdn en la medida de lo posible
de asegurar el reconocimiento, el respefo v la valorizacién del
patrimonio cultural en la sociedad, en particular mediante:

+ Programas educativos, de sensibilizacion y de difusién de informacion
dirigidos al publico y en especial a los j6venes.

+ Programas educativos y de formacién especificos en las comunidades
y grupos interesados.

+ Actividades de fortalecimiento de capacidades en materia de salva-
guardia del patrimonio inmaterial de la humanidad y especialmente de
gestion vy de investigacién cientifica.

* Medios no formales de transmisién del saber.

* Informacién hacia el publico de las amenazas que pesan sobre
ese patrimonio.

+ Promocién de la educacién sobre la proteccién de espacios naturales y
lugares importantes para la memoria colectiva, cuya existencia es indis-
pensable para que el patrimonio cultural inmaterial pueda expresarse.



Es de especial importancia para la presente investigacion el he-
cho de que la Convencién de la UNESCO 2003 especifique en
el articulo 14 es necesario asegurar el reconocimiento y valori-
zacién del patrimonio cultural inmaterial mediante la difusién de
informacién dirigida al publico y en especial a los jévenes.

Por lo anterior, se puede decir que la cocina mexicana, es un
elemento parte del patrimonio cultural inmaterial, ya que se ha
forjado por miles de afios, estd vivo y amalgama a los mexicanos
que la consumimos todos los dias.

La cocina da identidad, unifica, la comida en si misma une a las
familias, permite interaccién, comunicacién, nos imprime como
sociedad respeto, es sostenible, pero al mismo tiempo por las
modas, globalizacién y algunos otros fenémenos sociales como
la migracién se puede perder por lo que es importante crear
diversos proyectos y elementos para permitir que la cocina, ele-
menfo patrimonial inmaterial de nuestro pafs perdure para ge-
neraciones futuras.

Lo anterior se puede realizar, con la investigacion cientifica que
se realiza en las universidades, que es una de sus actividades
prioritarias, dirigidas a los j¢venes universitarios y a la sociedad,
para permitir que esa transmisién de conocimientos, tradiciones
y aultura se perpetue.

En algunos paises y universidades, esto se realiza mediante
la investigacion y difusién de la informacién mediante prensa
impresa o virtual, en algunas ofras la realizacién de muestras
gastronémicas, talleres, conferencias o congresos le permiten dar
presencia al patrimonio cultural inmaterial mediante la inclusién
de la juventud y de la sociedad interesada, lo que en sf mismo
es una ayuda constante para permitir que la cocina mexicana,
sea y siga siendo el reflejo de nuestra rica sociedad, con aroma
a cutura y fradicién.
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no de elementos primordiales para la maduraciéon
de una uva que genere vinos de buena calidad es
el "Terroir”, y dentro de este conjunto de factores el
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que denota una gran importancia es el clima, ya que
el mismo es caracteristico por una serie de facfores que
definen a ciertas zonas aptas para la proliferacién de la
vid. Uno de ellos - el cual considero el mas importante- son
las corrientes frias maritimas que convergen con los diver-
sos liforales cdlidos, generando por separado: corrientes
frias - mesoclimas dridos y corrientes cdlidas - mesoclimas
luviosos. Dichos factores son sinénimos de una climatologia
agricola optima para la proliferacién de una gran diver-
sidad de plantas.

El océano es responsable de esta dindmica, ejerciendo
una influencia en la calidad de los vinos: en la madu-
racién, color, textura, sabor, aporte de aromas, entre
muchos factores més. Por ofro lado, fambién podemos
notar caracterfsticas de la vid en la literatura y la en-

sefianza de la vitivinicultura, las cuales  se desarrollan
en distinfos  esquemas climdticos con temperaturas
nocturnas y diurnas benignas (Templadas) con vifiedos

situados generalmente al nivel del mar y con ofofios

relativamente secos, también a temperaturas diurnas al-
tas y nocturnas bajas por altitud del vifiedo con escasas
precipitacién y algunas pueden darse bajo gran insolacién
diurna y temperaturas relativamente bajas por la noche
por influencia maritima fria y con escasas precipitaciones.
La influencia de las corrientes marinas tiene un gran impacto
al grado que se llegd zonas las cuales en apariencia deberfan
ofrecer vinos cdlidos, con un gran contenido alcohdlico por su inso-
lacién y escasez de luvias. Dichas zonas transforman por completo
las caracteristicas de sus vinos debido a los microclimas formados.
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Pero, écudles son y cémo funcionan estos procesos dindmicos?

En la primer imagen, se muestra un diagrama de las diversas
corrientes que convergen en el globo terrdqueo,
das de color azul hacen referencia a corrientes frias,
como se menciona anteriormente generan territorios dridos al
impactar con el litoral, su efecto: escasa evaporacién y por lo
tanto ausencia de nubes. Por otra parte se enmarca de color rojo
las corrientes cdlidas.

as enmarca-

as cuales

De acuerdo con la imagen anterior, se puede denotar que en el
hemisferio sur, -descontado Nueva Zelanda- fodas las zonas vi-
tivinicolas son éptimas para la maduracién de la vitis vinifera por
la dinémica de las corrientes frias, aunque existen dos corrientes
marinas templadas que originan zonas vitivinicolas éptimas: Nue-
va Zelanda y Francia.

En Sudamérica existe una corriente que tiene una gran impor-
tancia en la vitivinicultura chilena lo que da como resultado una
gran diversidad de cepas plantadas adaptadas a los microclimas
de las diversas regiones en este pais; la corriente de Humboldt.

El Sistema de la Corriente de Humboldt se encuentra frente al li-
toral Chileno, se agrega la corriente Circumpolar conocida como
la corriente de Deriva del Oeste (Esta corriente forma parte del
Giro del Facifico Sur con direccién este-oeste, la cual es caracte-
rizada por ser agua fria y rica en nutrientes, que es la Unica que
gira sin ser interrumpida por un continente; ademds de que una
pequefia parte de ella impacta las costas de Chile, ubicada a los
43" |atitud sur, que a su vez ésta se deriva en, la Corriente de

NO GLfgiAL ARTICO !
S, 3 orige e enaventra e
RN L‘o ? a tierra y en la influencia
: 2 L ,-i . N cuenia que 1o entos a
mﬁ) QN ) o amenteconstante e
L% -{ f‘)’},}’;kr{\'7 v CIFICO 0 . q

Cabo de Hornos, con direccién hacia el sur) y la de Humboldt
conocida como del Pery, la cual se inserta a la gran Corriente
Célida Subecuatorial que cruza el Océano Pacffico para dirigirse
hacia el sur antes de llegar a las costas de Australia y cerrar el
giro al integrarse nuevamente a la Corriente Circumpolar.

Estas aguas son frias y muy ricas en nitratos y fosfatos, sustancias
bdsicas para el mantenimiento de la vida, que provienen de la
descomposicién de los organismos del mar y/o de los residuos
que llegan a él.

Por lo tanto, la importancia de estas radica en la profundidad vy
la temperatura, lo que confiere la formacién de nieblas costeras,
las que se presentan con mayores densidades y contenido de
agua en los sectores de presencia de dichas surgencias.
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Todo lo mencionado anteriormente da como resultado la flore-
cién de factores micro climdticos en ciertas zonas de influencia
maritima en los que diversas cepas de vitis vinifera han encon-
trado una adaptacién singular logrando  una alta maduracién
diurna en los frutos con la formacién de una mayor humedad
que en los vifiedos de monfafia o meseta, ya que se frena por
el frio nocturno originado de la formacién de neblina y la cons-

tancia de surgencias en la zona costera cercana a las zonas
de vifiedos, lo que preserva las moléculas aromdticas del fruto

manteniendo niveles de acidez altos .

Sierra Barto, C. 2007. ¢Es Chile un pafs con una gran condicién de Terroir?. wwwinia.c
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=~ n la actudlidad, el crecimiento de las empresas de

| servicios ha creado una demanda en la investiga-
(@/s dén de esfa drea para lograr una de las tareas
g mds importantes como lograr desarrollar una aul-

N fura de servicio que permita tener clientes plena-
= mente satisfechos.

Una aultura de servicio se enfoca en servir y satisfacer a los clientes y
dentro de una organizacién esta cultura debe iniciar desde la alta di-
reccién y continuar por el resto del personal, la empresa debe estar en-
focada a servir de mejor manera a los clientes, ésta se verd beneficiada
al permanecer y aecer dentro del mundo de los negocios de servicios.

La teorfa fundamental que el autor maneja en el libro de “Disney y el Arte
del Servicio al Cliente” es muy clara en relacién a los servicios y se refiere
en &l sobre los sorprendentes esfuerzos que la organizacién en conjunto
hace para satisfacer de manera permanentemente a los invitados. Asf
también como la forma en que esta compaiifa aiida a la perfeccién los
detalles en cada uno de los rincones de este parque para hacer que los
invitados se envuelvan en un ambiente perfecto y vivan al méximo una ex-

periencia Unica que los haga recordar por siempre su visita a este lugar.

De la misma manera, podemos ver la imporfancia que se le da al

respefo de los individuos en esta organizacién, asf como todos los

que en ella participan tienen un alto respeto hacia los invitados que

son la razén de ser de este parque. También vemos la manera

en que la organizacién se preocupa en el dia a dia por innovar

a cada momento los actos de todo el reparto y asl conseguir
experiencias Unicas e irrepetibles entre todos los invitados.



n

Por otra parte, una de las aportaciones innovadoras del
aufor es la manera en que redacta el libro y la forma en
que las ideas y procesos para dar un servicio de calidad
en el parque de Disney se presentan, ya que en cada mo-
menfo se despierta el interés por seguir con la lectura.

Vemos de manera clara y objetiva ejemplos de una ver-
dadera cultura de servicios que todo el cuerpo de reparto
vive y como estfa filosofia de vida estd presente en fodos
los niveles de la organizacién.

El tema que se plantea en el libro lo aplico directamente
en el frabajo que redlizo, ya que al ser una empresa de
servicios de hospedaije, constantemente estamos haciendo
uso de herramientas y estrategias que nos permiten des-
empefiar efectivamente todas las actividades que realiza-
mos y que finalmente estdn encaminadas a proporcionar
un servicio al cliente.

El tema que se plantea en el libro lo aplico directamente
en el trabajo que redlizo, ya que al ser una empresa de
servicios de hospedaije, constantemente estamos haciendo
uso de herramientas y estrategias que nos permiten des-
empefiar efectivamente todas las actividades que realiza-
mos y que finalmente estén encaminadas a proporcionar
un servicio al cliente.

Constantemente una empresa enfocada ol 100% a los
servicios debe estar en constante cambio y apegdndose
siempre a las necesidades que los clientes demandan, es
por ello que el autor habla sobre el Ciclo del Servicio de
Calidad y en Disney estd infegrado por cuatro elementos
que son: un fema de servicio, esténdares de servicio, en-
frega de sistemas e informacion y defalla de manera muy
clara los elementos anteriores.

En relacién al Ciclo del Servicio de Calidad, en la empre-
sa para la cual laboro, aplicamos procesos similares solo
que de manera no estandarizada, es decir, no confamos
con un lineamiento que establezca los pasos a seguir para
proceder objetivamente con un Ciclo de Servicio de Cali-
dad. Esto, consecuentemente, trae muchos problemas para
el Hotel donde trabajo ya que no se sigue una misma linea
de atencién y servicio a los huéspedes, sin embargo, con
esfo no quiero decir que el Hotel tiene un pésimo servicio,
solo que hay demasiado desvio de esfuerzos y recursos
al no contar con algo establecido que ayude a mejorar la
atencién que se les brinda a los huéspedes.

Lo anterior, representa para mf un refo debido a que veo
una oportunidad de desarrollo en el drea de atencién y
servicio a huéspedes. La lectura de este libro definitivamen-
te me ha ayudado a tener un panorama mdas amplio y pre-
ciso sobre las diversas formas en que podemos conjuntar
acciones encaminadas a dar un servicio de calidad a todas
los huéspedes y clientes que el Hotel tiene.

Por sorprendente que parezca, el Hotel no cuenta con fro-
seologias para recibir, atender y despedir a los huéspedes
y menos ain para atender lamadas telefénicas internas y
externas,asi que este ha sido el tema principal sobre el cual
me encuentro trabajando.

La lectura de este libro mejoré el conocimiento previo que
tenfa sobre este rubro y aprend también la manera en que
los miembros del reparto trabajan sobre las atenciones
de saludos, sonrisas y una actitud siempre dirigida a dar
lo mejor de si a un invitado cuando requieren de cier-
ta informacién y adn cuando solo se trate de dar un
‘buenos dias” o un “que le vaya bien”.

Por otra parte, considero que en el mundo de los ne-

gocios, el tema del servicio al cliente cobra cada vez

mayor importancia y esto se debe a que ya todas las
empresas, sin importar el giro que tengan, finalmente
también dan un servicio. Muchas empresas se centran
en atender asuntos sobre como administrar, dirigir, con-
trolar los recursos financieros, etc, y dejan a un lado el
tema del servicio al cliente.



Todos, y en especial los directivos y duefios de empresas, de-
bemos darnos cuenta de lo importante que es tener un cliente
totalmente satisfecho y de lo mucho que esto repercute en la
organizacion.

Para poder mantenerse y crecer en estos dias, se debe
cuidar al maximo el servicio al cliente, innovando v
creando experiencias Unicas para cada cliente. Toda
empresa que no se centre en buscar como satisfacer
a sus clientes iréd poco a poco saliendo del merca-
do hasta el momento de desintegrarse. Hay que
tener en cuenta que los clientes cada vez estan
mds informados, exigen mds y sobre todo anali-
zan mucho la accién de comprar un producto o
servicio, eligiendo a la empresa que ademds del
producto o servicio esencial les de servicios su-
plementarios o valor agregado a lo requieren.

Aunado a lo que he mencionado, considero que el au-
tor tiene razén en el planteamiento de su tema debido

a que hoy por hoy las empresas se deben centrar en los
clientes, asf también como en la bisqueda de procesos que
ayuden a los empleados y directivos de una organizacién
a trabajar para que sus clientes no se sientan defraudados
después de haber consumido algin producto o servicio. Sobre
todo, las empresas que se dedican a los servicios, deben estar
enfocadas al servicio, ya que como bien sabemos,
generan incertidumbre y duda sobre la buena calidad que este
servicio pueda tener, asi que debemos apoyarnos en los elemen-
tos que ayudan a que los clientes reduzcan sus dudas sobre la
buena o mala calidad de un servicio.

0Os servicios

Tales elementos pueden ser las instalaciones, la presentacién del
personal, los actos previos al uso de un servicio, efc. , pero sobre
todo, ya que tenemos al cliente con nosotros, debemos hacer
que viva una experiencia Unica y que no puedo repetir o tener
con la competencia, ya que esto es lo que distinguird a la empre-
sa de las demds.

Y bien, fungiendo como “abogado del diablo” comento que el
autor de este libro no presenta las cuestiones problemdticas que
toda empresa por muy buena que sea experimenta, sobre todo
traténdose de una empresa donde el factor humano tiene mucho
que ver. Resulta fécil decir que los recursos humanos son la clave
del éxito de una empresa, sin embargo, el autor no plantea lo
dificil que resulta trabajar con seres humanos, seres que cambian
repentinamente y que se afectan también por factores ajenos a
las cuestiones laborales, como pueden ser relaciones familiares,
condiciones econémicas, estilos de vida, etc. El autor menciona
sobre la filosofia de vida que los miembros del reparto tienen en
Disney, pero no habla sobre otras cuestiones importantes para

Referencia

w :.

el buen
desarrollo de

un trabajo como
lo es la remuneracién
que los empleados tienen vy

quizd pueda ser un causante de ciertos
problemas que se presenten en esta compafiia.

Por dltimo, concluyo que actualmente el servicio al cliente es
un tema de desarrollo para muchas empresas, un tema sobre
el cual se debe hablar todos los dias y en cada momento, un
tema que debe ser priorizado por los directivos y propietarios
de organizaciones, que sin importar el giro, centren sus esfuerzos
en satisfacer a los clientes. Si nos enfocamos a cumplir siempre
las expectativas de los clientes y a buscar el més allé de su
satisfaccién, la empresa se ird manteniendo y crecerd, confard
con ventajas competitivas que ayudardn a que todos, clientes,
empleados, directivos y accionistas ganen en todos los aspectos.
Debemos comprender que fodos estamos para servir y es a fra-
vés del servicio como podremos sobresalir en muchos aspectos
de nuestras vidas.

[ Imagen de castillo | recuperada de: htto://wwwitigeroviajes.com.ar/viajes/4/ 16/DISNEY-TIGEROFIFTEENS-FEBRERO---JULIO-2015
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Las aves; fototl en néhuatl, eran un producto de i_r_l_éfés para
el comercio local y regional, en el fequldm:Hmento
donde se llevaba el registro; la cuenta y calel cién de
los impuestos que las diferentes provincias y pueblos debian
entregar al imperio mexica, tiene contemplado como parte

=
de sus contribuciones: las plumas de quefza! -en sus diver-

sas tonalidades, los cuerpos de aves -proba nte ligado
a-las aves cazadas y arte plumaria- y las avesvivas, para
consumo de la poblacién, de ellas se extraian plumas para
la elaboracién de atuendos, focados y otrmumentarias
(Septlveda y Herrera, agosto 2003). oy
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Den'rrok'de las cargas tributarias se enweg__l_a vestimenta
y adornos militares elaborados con una gran. variedad de
plumas de aves, las plumas eran el ado@(ipal en el
escudo y el tocado o penacho, entre los tra erreros des-
tacan: centecpantimomoyactll, frajes con insignia de plumas
. desparramadas o esparcidas; xivhtototzimitl, fraje de gue-
rrero con pluma de pdjaro azul; centeqpantlicuezalpatzactl,
trdje de-guerrero con insignia de c:rmczén'a%,rlumos rojas.
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Miguel Leén Portilla refiere que la gran
fiesta de los muertos denominada en
el calendario mexica “hueymiccathuitl”
va ligada a la fiesta de los pochte-
cas, en ella se llevan a cabo sacrificios

humanos, de aves y gugjolotes. Este
eiemplc%por

ritual, tenfa un
comercial, en e
existia un

yalavez
Tlatelolco

s de cacao (B

2013, pag. 66).

julio-agosto
—

Referencia

Se desconocen de manera exacta las pre-
paraciones a base de huevo, pero estas
deben de estar ligadas a los métodos de
preparacién usados por los mesoamerica-
nos, en el periodo posclésico, los mexicas
elaboraban sus viandas: cocidas al vapor;
en horno subterrdneo, #€mica denomina-
da pib o barbacoa; en mixiote; hervido;
en caldo de piedra, coccién realizada con
piedras al rojo vivo; tatemado, que consis-
ta en fostar el producto; asado a las bra-
sas; asado o cocido al comal; y al rescoldo,
brasas menudas resguardadas por cenizas
para nivelar la temperatura del fuego (Ba-

¥ rros & Buenrostro, noviembre 2002).

ular en los documentos prehispé-
se especifica el uso dado al huevo
5 y del guajolote, sin embargo
este debié de existir en algunas prepara-
ciones especfficas, el resultado podia ser
huevos alyapor, mezclando masa con hue-
vo para tamales, huevos hervidos,

[ Imagen de penacho | recuperada de: htto://wwweves.com/promosiewphp 2wVarlD=483
[ Imagen de quetzal | recuperada de: htto//chihuahuanoticiascom/2p=63554

huevos asados a las brasas o en comal,
huevos en molli o salsas, etc. En el Vo-
cabulario en lengua castelana y mexi-
cana y mexicana y aastelana, Alonso
de Molina refiere el termino tofoltetlax-
aali como tortilla de huevos. (Sugiura &
Gonzélez de la Vara, 1996)

No se descarta que en la meseta cen-
tral y en la regién maya se consumiera
de manera esporédica el huevo frito,
pero la fritura no es nombrada den-
tro de sus técnicas de preparacién, sin
embargo se conocen algunos términos
néhuatl que hacen referencia al uso
de manteca como: Cecéyotl-mazdcelt,
manteca de animal y Tlatzoyonill, cosa
frita. Por su parte los mayas también
contaban con manteaq, pues como
menciona fray Diego de Landa “.. hay
muchos manatis en la costa entre Cam-
peche y la Desconocida, de los cuales
dlende del mucho pescado o carne
que tiene, hacen mucha manteca y es
excelente para guisar de comer..”. (Ba-
rros & Buenrostro, noviembre 2002).

Ledn CAzares menciona que en el
drea maya el consumo de caza mayor
destinado para la clase alta, en
la clase baja tenia por costum-
umir lo cosechado en la milpa,

frut@gtl;:uevos y en ocasiones pescado
e caza menor, ejemplo de

ne sal (Barros & Buenro

2002, pégs. 13-14).

En las ferias y meraados interregionales se
vendan “..plumas de quetzal y guacoma-
ya, caparazones de tortuga, mighy:cera
de abeja, carne de venado, faisn, [Sag'

“ "



les decir, guajolotel, conejo, manatf, hue-
vos de aves' (Attolini Lecén, julio-agosto
2013, p4g. S1), mercancias que se traspor-
taban a Mesoamérica provenientes de
Guatemala, Belice, Costa Rica y Panamé.

Fray Diego de Landa hace referencia a la
gran diversidad de aves de monte y do-
mesticas existentes en la tierra de los ma-
yas: pavos, perdices, codornices, hocofai-
sanes y cojolites. Los usos que les daban a
las aves inclufa sus huevos, Landa mencién
que “A todas las [aves] grandes matan
los indios, en los drboles, con flechas, y
a fodas les hurtan los huevos y los sacan
sus galinas, y se crian muy domesticas”,
otro aspecto que aborda en sus escritos
es su uso en la cocing, ejemplo de ello es
la elaboracién de “..manjares especiales
a base de malz para las celebraciones
religiosas, como “pan hecho con yemas de
huevo” o con corazones de venado y “‘em-
panadas de codornices” (Leén Cézares,
noviembre-diciembre 1997, pdgs. 34,36).

En el libro Apuntes para la Historia de la
Transculturacién Indoespafiola se hace men-
cién que en la regidén andina los indigenas
nombraban a la gallina Gualpa y al huevo
lo nombran Ronto, para nombrar el huevo de
un tipo especdifico de ave nombran conjunta-
mente el huevo seguido del nombre del ave.

En Mesoamérica a los huevos de ave se
les nombra en ndhuatl totétet], pero este
tipo de huevos no eran los Unicos que se
consumian, también los habia de iguana,

de tortuga, y de cangrejo herradura o
cacerolita de mar, que mide aproxima-
damentede longitud, llamado por los
mayas mex, su nombre cientifico es Limu-
luspolyphemus, su reproduccién se lleva
a cabo en primavera o verano momen-
to que se ocupaba para la recoleccién
de los huevos, actualmente esta es una
especie endémica de México que se
encuentran en peligro de extincién, esta
registrada en los litorales de Campeche,
Yucatdn y Quintana Roo (Leén Cézares,
noviembre-diciembre 1997) (Ortiz tledn
& Rosas Correq, sf).

A fin de cuentas, el consumo de huevo en
Mesoamérica estd restringido por la po-
cas aves domesticadas o ariadas en cau-
tiverio, privilegio de las sociedades que
han desarrollado a plenitud las activida-
des agricolas y ganaderas lo que les pro-
vee excedentes para el consumo y desa-
rrollo de productos terciarios, tal es el caso
los huevos, la mayor parte de los huevos
que consumen los amerindios se obtie-
nen mediante la caza y la recoleccién,
actividad que se practicaba todo el afio,
aunque fambién habia fechas especificas.

En el fonalamatl o libro de los dias, estaban
estipuladas las actividades a desarrollar en
cadaperiodo, latemporadade cazay pesca
iniciaba en otofio, en el doceavo mes deno-
minado Pachtontli “Pequefio Heno™ o Teotle-
co “Llegada de dios’, era cuando Tezcatli-
poca adoptaba la forma de Tlamatzinco y
Mixcoatl, patrones de la caceriay el pulque,
segun Fray Bernardino de Sahagin el mes
abarcaba del 22 de septiembre al 11 de
octubre, Torquemada refiere que esta activi-
dad coincide con la llegada de las primeras
aves migratorias quienes eran cazadas en

los campos de cultivo por las semillas o resi-
de granos dejados (Carrasco, 2009)

Lla temporada de caza proseguia en la
veintena HueyPachtli “Gran heno” o Tepeil-
huitl, con las cosechas y los primeros frios
de invierno entre el 12 y el 31 de octubre,
habla fiestas dedicadas a las montafias
mds importantes, la comida de temporada
era guisado de perro y gugjolote; y en el
aatorceavo mes denominado Quecholli o
“Flamenco” del 1 al 20 de noviembre lega-
ban las aves migratorias procedentes del
norte del continente: garzas, patos, gansos,
cisnes, y aves menores, era el tiempo de
aaza dficial; en diciembre se hacia la fiesta
a Camaxtli, dios de los cazadores con una
batida de coza, los saarificios consistia en
ejemplares de caza mayor y menor, el ali-
mento de temporada era todo tipo de car-
ne incluyendo las aves migratorias, entre los
mayas la ave esperada era el flamenco.

Yoko Sugiura y Fernén Gonzélez (1996)
refieren que el valor de la caza excedia
al de los animales domesticados, debido
a las pocos ejemplares reproducidos en
cautiverio y domesticados, tal es el caso
del perro, gugjolote, chachalacas y los
conejos, a tal grado que hay territorios
destinados a esta actividad y cuya protec-
cién era causa de continuos enfrentamien-
tos entre poblaciones, fal es el caso de
pobladores de Xaltocan, por el derecho a
cazar codornices en el cerro de Sultepec.

Es probable que a finales de ofofio y fodo
el invierno la caza de aves les redituara
la obtencién de huevos de diversas aves
en los mares, lagos, lagunas, selvas y bos-
ques, donde estas aves permanecfan por-
que las condiciones climéticas del terri-
torio les permitfan establecerse. A finales
de enero, después de la emigracién de
las aves a su lugar de origen, la caza se
reduce, se hacia una ceremonia para des-
pedir a Camaxtli, y con esto se retornaba
al consumo de huevo de los ejemplares
presentes en el territorio y de las aves
domesticadas entre las que destacan: la
guacamaya rojq, el pericos, el cenzontle y
la que se lleva las palmas de oro, la gall-
na de tierra o guajolote.
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SALSA CON POTENCIAL PARA LA INVESTIGACION Y DIFUSION DE LA GASTRONOMIA Y EL TURISMO

LIC. KARINA ANTONIO PEREZ2

LIC. MAURICIO PINON VAR

== | garum es una salsa milenaria, la cual ha sido objeto de mucha investigacién ya que se cuenta con numerosos

vestigios arqueolégicos, ya sean edificios, dnforas y fébricas las cuales tuvieron relacién directa con su produccién y

AV omercializacion; al mismo tiempo gracias a la documentacion v relatos que hablan sobre la salsa se puede tener

2 un antecedente sobre las diferentes formas de preparacién, su implicacién dentro del contexto social y comercial,
: % al mismo tiempo su ruptura en su preparacién hasta nuestros tiempos.

Por lo anterior, se le considera a esta salsa como un elemento potencialmente importante para su investigacién pero al
mismo tiempo como un elemento relevante para ser considerado y poder crear productos turisticos donde la cultura, la
tradicién, la historia, el entretenimiento, la identidad cultural se conjuntan para ser disfrutados. En el presente articulo se
presenta un recopilatorio de las investigaciones existentes sobre el garum, asi mismo sobre la importancia de los produc-
tos turisticos y diferentes alternativas que se muestran para reproducir nuevamente el garum como producto turistico.



Si la comida tiene
un sabor demasiado
blando, hay que
poner garum.

1SOBRE EL AUTOR egresado del Instituto Culinario de México en el afio 2002, ha realizado diversos estudios en el drea del servicio, artes de la mesa y merca-
dotecnia en paises como Bélgica y el Principado de Ménaco. Doctorando por la Universidad de Mdlaga en el programa de Investigacién e Innovacién Educativa.

Una de las preparaciones més duraderas y que
a la vez fue una de las mds importantes dentro
de la historia de la gastronomia romana antigua
fue la salsa lamada garum. Esta salsa, hecha a
base de visceras de pescado maceradas, acei-
te, hierbas y especias, servia para realzar los
sabores de los platos.

Es por ello que habia un dicho romano que decia:

Pero si la preparacion estd muy salada un poco
de miel no le caerfa mal. Con este dicho se pue-
de notar cual fue la importancia de la miel y de
las salsas fuertes como el garum o el vinagre
para sazonar las preparaciones culinarias, de
acuerdo con lo escrito por Capatti y Montanari

(1999)
ORIGEN

La salsa de garum, es una salsa milenaria la cual
fue utiizada por un respetable nimero de cultu-
ras antiguas y que era un verdadero producto
de intercambio, comercializacién vy status, por lo
que es imporfante conocer su origen.

De acuerdo con Moreno y Abad (1971), la pesca
ha constituido, desde siempre, uno de los principa-
les recursos alimenticios del hombre. En un principio,
sélo podrian beneficiarse de ella los pobladores
de las costas de los mardes y de las orilas de los
rios y los lagos, ya que el pescado no resiste, sin
descomponerse, un transporte demasiado largo.

Revisando el trabajo con Bolens (1991), la pala-
bra garum, es el resultado de la transformacion de
palabras fenicias, griegas y romanas como lo son
garo, garos, gardn, entre otras.

El garum no es descrito solamente como una
salsa o una pasta, sino que de igual manera
denota a una salsa con propiedades nutritivas,
medicinales o aperitivas

Para la elaboracién del garum, fue necesaria
una fuerte industria pesquera, como fuente de
la materia prima, para lo cual la pesca desde
la antigiedad ha sido uno de los recursos mds
importantes del ser humano, ya que de él se

pudieron obtener proteinas de alta calidad y de
especial aprecio para la poblacién, asi mismo
como algas, sal, grasa de diversos animales y una
diversidad de productos que le merecieron en
la lengua francesa a los productos obtenidos
del mismo como “fruits de mere”, frutos del mar.

Para poder permitir que los productos estuvie-
ran siempre disponibles en cualquier época del
afio, el ser humano, descubrié, estudié vy per-
feccions diversos métodos de conservacion,
como la deshidratacién, concentracion, cambio
de ph por frio en tiempos mds recientes en-
tre ofros, sin embargo en tiempos pasados y
especialmente para la conservacion del pes-
cado, la deshidratacién por sal, fue la elegida.

Para la redlizacion de la salazén de los pes-
cados, primero se debia de haber construido
la tecnologia relacionada con la obtencién de
la sal a través de las salinas, es decir, construir
sistemas conectados al mar para la obtencién
de agua marina y mediante la evaporacién de
la misma poder obtener tan preciado producto.

Este hecho se puede comprobar en distintos lu-
gares del mediterrdneo ya que existen vestigios
de lo que constituyeron los complejos destina-
dos a la obtencién de la sal, siendo los primeros
en la redlizacién de las salinas la cultura Feni-
cia, continuando con los Criegos, Romanos v
heredando a las culturas mds contempordneas.

La salazén se realizaba destripando a los pesca-
dos, siendo posteriormente cortados en tridngu-
los o cubos, colocados posteriormente en mor-
teros con una cantidad equivalente de sal para
permitir una maceracién de 20 dias. Pasando
este tiempo el producto se colocaba en dnforas
con tapdn de barro para poder transportarlo.

Con esta descripcion se puede entender el pro-
ceso de conservacién del pescado y al mismo
tiempo se entiende el proceder de la materia pri-
ma bdsica para larealizacién del garum, es decir,
los desechos de los pescados que se utilizaban
para ser sometidos a la deshidratacién por sal.

Actualmente asesor de la Licenciatura en Gastronomia de la Universidad del Valle de Puebla.

2SOBRE EL AUTOR estudi6 en la Universidad del Valle de Puebla la licenciatura en administracién turistica, trabajando principalmente en la hoteleria en el estado
de Oaxaca obteniendo importante experiencia en este ramo y asi mismo afinando y cooperando en la evolucién y perfeccionamiento de ésta drea en el Estado

de Oaxaca. Asesora en la licenciatura en Gastronomia de la misma institucién desde el afio 2012.
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Otra referencia del origen del garum
la realiza Lagéstena (2007) que afirma:

la primera impresién que trasladan las fuentes lite-
rarias y epigrdficas alto imperiales, relativas a los
productos pesquero-conserveros del émbito mediite-
rréneo occidental, es la de la preeminencia de la pro-
duccién de la salsa garum como bien de consumo mds
destacado de entre aquellos que componen el elen-
co de alimentos obtenidos en los saladeros maritimos.

Lo que afirma el lugar que ocupaba la sal-
sa como parte de los productos derivados
de la pesca y de la respectiva conserva-
cién- salazén del pescado.

LOS SALADEROS

Un elemento importante de describir son
los saladeros, o explicitamente, los lugares
destinados en los puertos pesqueros para
poder transformar los productos deriva-
dos de la pesca mediante un bafio de sal.

Los saladeros obtenian la sal, de las sali-
nas mds cercanas o del mar, para poder
obtener la materia prima indispensable
para poder realizar esta conservacion
que permite absorber y refirar la hume-
dad de los pescados para evitar que los
microorganismos realicen sus procesos de-
teriorando el producto.

Cabe mencionar la diferencia entre los
saladeros vy las salinas, las salinas son los
lugares naturales o modificados por el
hombre para la obtencién de la sal, y los
saladeros los lugares destinados a utilizar
la sal obtenida de las salinas para salar
distintos productos.

De acuerdo con la investigacién realizada
por lagéstena (2007), especificamente
los fragmentos a describir a los saladeros,
se menciona lo siguiente:

Tras la elaboracién y distribucion del go-
rum, el mejor y mds caro de una amplia
gama de productos transformados obteni-
dos del mar, se percibe una compleja eco-
nomia en la que confluyen diversos sec-
tores especializados, cuya explotacion y
actividad en esta época y en este espacio
adopta, desde la etapa tardo republicana,
las formas propias de la cultura de Roma.

Nos referimos a los sectores de la explo-
tacién de las salinas marftimas, a los de
la explotacién de los caladeros pesque-
ros, y especialmente de las almadrabas
atuneras, al concurso de la artesania rural
alfareray al desarrollo de una extendida
industria de la transformacién pesquera.
Concentrada a la constitucién o integra-
cién de redes privadas de distribucién,
especializadas en hacer circular por todo
el orbe romano estos rentables productos.

Lo que implica que a partir de lo que fue
la elaboracién de la salsa se empezé a
construir foda una serie de industrias a
partir de la misma, una de las principa-
les, los saladeros importantes y necesarios
para el proceso.

Resulta de especial interés la transforma-
cién de los espacios del litoral para la ob-
tencién de la sal, ya que de ésta dependia
en gran medida de la industria pesquera,
para poder conservar sus productos, la
transformacion de los mismos; asf mismo
la disposicién de los puertos pesqueros,
las rutas comerciales en el continente por
via terrestre o marftima y toda la industria
derivada y necesaria para la realizacién
de esto (alimentos, hospedaje, establos,
abastecimientos, entre muchos otros)

Se puede apreciar uno de los pueblos
antiguos de especial importancia para
el presente, ya que en este pueblo an-
tiguo que llegé a los tiempo modernos
se realiza la actividod de trabajo de
reproduccién, el cual se describird mas ade-
lante, refiriéndose a Malaca, elactual puer-
to de Mdlaga, Espafia con 10 saladeros.

En la siguiente ilustracién, derivada de la in-
vestigacién se indica las distintas salinas en-
confradas en la comunidad autonémica de
Andalucia en Espafia, teniendo como referen-
cia cultural de los que suscriben a Malaca.

Lagéstena

lustracién : Salinas cercanas a los pueblos antiguos (2007)

Los tridngulos que se pueden observar
indican la existencia de salinas antiguas,
los semicirculos el drea de transportacion
y los circulos las ciudades antiguas, siendo
curiosa la existencia de una gran cantidad
de salinas dentro del continente y muy
pocas dentro del radio y cercania de las
ciudades antiguas como lo son las salinas
cercanas de Onubis, Asta, Barbesula, Se-
lambina ente ofras.

Otra importante industria derivada de la
industria de la conservacién pesquera,
es la industria de la cerdmica, elemento
importante en la transformacién, conser-
vacién y transportacién de los distintos
productos. Ubicéndose los ingenios alfa-
reros en las cercanias (o lejanias) de los
centros pesqueros, éstos eran imporfan-
tes para el desarrolo de esta industria.

LA INDUSTRIA DE LA CERAMICA

Como se mencioné anferiormente una de
las industrias importantes derivadas de
la elaboracién del garum, es la industria
de la cerdmica ya que era un elemento
indispensable para la realizaciéon, con-
servacion y fransporfacién de la misma.

De acuerdo con las referencias de Alma-
gro (1991), el garum solia guardarse en
dnforas de barro para grandes cantide-
des, pero generalmente solia introducir-
se en recipientes pequefios dedicados
a este fin. Estos recipientes recuerdan a
la cerdmica conocida como botijos. Estos
recipientes han sido encontrados en las
fabricas de la salsa, en las fdbricas pro-
pias de la cerdmica y en
algunos entierros.

El botijo, tiene una forma
particular la cual se muestra
en la siguiente ilustracién:

ELABORACION

lustracion : Botijo

El trabajo realizado por Moreno y Abad
(1971) explica que el garum se elaboraba
de partes blandas del pescado, es decir,
intestinos, hipogastrios, garganta, boca,
entre ofras partes de los peces que se
salaban para transportar; después de
lo cual se mezclaban con salmuera y dis-
puestas sobre grandes superficies bajo el
sol para permitir la evaporacién del agua
y permitir la penetraciéon de la sal en los
restos de pescado.



El' resultado. era®ng 'pasta, con una
textura y-sabor parecido a la salsa de
anchoas{salada, eon un sabor intenso)

El resulfado -era ‘wna pasta; con- una
textura y sabor parecido a la salsa de
anchoas (salada, eon un Sabor intenso).

Yarios aufores consideraban a la salsa
Garum como beneficiosa para la salud
ya que fenfa propiedades terapéuticas
y estimulantes del apetito:

Bl Garum formaba parté importante
de la dieta de los antigios romanos,

ya solo_mezclado con vino; vinagre,
agua o aceite constituia una fuente de
alimentacién que a su'vez podia acom-
pafiar @ verduras, carnes de diversos
animales o' frutas.

Algunos autores: mencionan: €l resul-
tado o- las ‘caracteristicas finales del
producto, describiéndela’por-ejemplo:
*..como una'salsarqle exalta los sentidos
pudiendo-llegar’ a fresultar: lbjuriosa; otra
oaracterfstica ‘que: le afribuyen a'la’ sal
sa es el hecho de tener. un sabor-fuerte
y-pronunciado con un aroma propio’ del

mar, muy-penetrante’, {Lagéstend; 2007).

Otra referencia sobre el sabor vy las cao-
racteristicas de la salsa la proporciona
Almagro (1991) que describe:

“El garum sabemos que se tomaba no sélo
como acompafamiento y condimento de pes-
cado y carnes, sino también solia beberse sélo
como un brebaije saludable y apetecible para
adbrir el apetito y como aperitivo, pues daba
vitalidad y estimulaba al bebedor. Asf mismo,
podia tomarse también mezclado con vino,
aceite, vinagre o agua, dando lugar a varios
tipos de bebidas diferentes, de sabores diver-
sos y muy apreciados.”

Lo anterior habla sobre la versatilidad de
la salsa, ya que al momento de que estd
en la mesa, era adaptable a los gustos
y posibiidades de las personas que las
estaban consumiendo, pudiéndole afiadir
diversos condimentos extras para hacerla
mds gustosa, mds liquida, mdés espesa lo

que la hace, una salsa verdaderamente
versdtil, ya que aparte de los sabores di-
ferentes se podia utilizar tanto en pesca-
dos y carnes rojas.

Otra descripcién sobre la elaboracion
y preparacién del garum la realiza
Bolens (1991), que describe una varie-
dad de la salsa cocida a la cual se le
afiaden una variedad de especies y
hierbas como anfs, menta, laurel, hinojo,
lo cual hace de este producto diferen-
te ya que de encontrar una prepara-
cién “en crudo” esta referencia habla
de un producto elaborado en “simmer”.

En esa descripcion de preparacion del
garum, se elimina el procedimiento se
evaporacién al sol, siendo remplazado
por la coccién y particularmente se afia-
den una gran cantidad de hierbas que
le oforgan a esta recefa caracteristicas
particulares.

Asi mismo, en algunos textos se describe
ciertos consejos para la utiizacién de la
salsa teniendo como ejemplo: “El pesca-
do, tanto el salado como el fresco, no
se lavard con agua, porque lo echa a
perder, ni se macerard en agua salado,
porque fambién se echa a perder vy se
corrompe’, (Bolens, 1991).

El garum servia asi mismo como ingre-
diente para la redlizacién de otras re-
cefas, como la encontrada de Ibn Razin,

que se describe a continuacién:

Obtener las mejores partes de un cordero y
colocarlas dentro de una marmita de acero.
Agregar agua, sal maring, pimienta, cilantro
seco, cebollas picadas, aceite y la cantidad
deseada de garum.

+Cocinas hasta que las piezas de cordero
estén bien cocidas, pudiendo afiadir a la
preparacién unos filamentos de azafran para
aportarle color y sabor adicional.

+Sacar los pedazos de cordero de la coccién y
meterlos al horno hasta que se encuentren bien
dorados. Dejarlos enfriar un poco y comerlos

REFERENCIAS

Los productos alimenticios como ha pasado
desde el inicio de los tiempos hasta la actua-
idad, han servido como fuente de inspiracién
para relatos, cuentos, pinfuras, dibujos, rece-
tarios y ofros elementos donde se refleja su
esencia, su importancia y su relacién con el
contexto histérico donde se consumian o pro-
ducian.

Es asi que actualmente se pueden contar con
referencias del garum, no solamente literarias,
sino en dibujos, mosaicos, dnforas y otros ele-
mentos que son importantes de describir para
poder tener un contexto mds a fondo del po-
pel que jugaba en las distintas culturas que
hicieron del garum parte de su vida.

La salsa en la sociedad romana gozaba
de una reputacién de finura, ya que las
mejores salsas eran productos de lujo, que
solamente podian ser adquiridas por las
clases mds pudientes, aunque se podian
encontrar salsas de este tipo para dife-
rentes presupuestos, como lo afrma La-

gostena (2007).

Un manuscrito del siglo X, de acuer-
do con Bolens (1991), describe una vo-
riedad de garum cocido el cual se le
adiciona anfs, y posteriormente se le
afiaden hierbas como son menta, hi-
nojo, . salvia, enfre ofras hierbas.
Después de este procedimiento la salsa
debe de ser cocido nuevamente a fuego
bajo vy al final de la coccién se le sube
la temperatura para terminar agregan-
do la salsa dentro de envases cerrados.

aure

Inclusive la salsa de garum, tenia en la an-
tiguedad, una especie de denominacién
de origen controlada, ya que como de-
signa, Etienne (1991), Existia el garum de
Pompeya:; o referentes a una ideologia re-
ligiosa como es el caso de garum castum
refererido al garum utilizado por los judios.
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GARUM COMO PRODUCTO TURISTICO

Actualmente se ha intentado reproducir y producir la salsa
Carum en varios laboratorios, con base a los textos que
la describen y asi mismo con los restos encontrados dentro
de anforas de muchos sitios arqueolégicos del mediterra-
neo europeo, de ésta manera se ha intentado activar y
recordar uno de los productos y salsas mas emblemdticas
de las culturas clésicas.

Solo por citar un ejemplo en Cadiz, Espafia se encuentran
trabajando en la reproduccién de una salsa muy parecida,
utiizando visceras, realizando los fermentos, obteniendo
una réplica casi exacta de la salsa, con su penetrante aro-
ma vy sus peculiares caracterfsticas.

Se ha tomado en cuenta que muchos de los sabores de la
antigiedad no se encuentran vigentes, fal es el caso de
la gastronomia medieval europea, donde la combinacién
de hierbas, especias, contrastando sabores dulces y sala-
dos al mismo tiempo, resulta poco atractiva y apetecible
de acuerdo con observaciones realizadas en el gusto eu-
ropeo (espafiol) y el mexicano.

Otro caso es el de la salsa tallandesa de pescado, con un
sabor, dcido, profundo a mar, resulta contrastante nueva-

mente con el gusto Espafiol y Mexicano, por observacio-
nes en algunos restaurantes, reuniones y en sondeo reali-

zado en ambos sitios.

Por lo anterior, se ha pensado en realizar una salsa de
pescado con caracteristicas, procedimiento y textura pa-
recidos a las descritas en los diversos textos consultados
y al mismo tiempo que se asemeje a los gustos actuales
y focales de México y Espafia.

Se ha tomado de referencia, por tanto de la creacién de
un producto turfstico en base a esta salsa milenaria. Un
producto turistico que de acuerdo con Gonzdlez y Ro-
mén (2006) , “se concibe como un conglomerado de atri-
butos fangibles e infangibles que confluyen en un espacio
local”. En segundo, es transformado y articulados por el
turista, cuyo talante es estar en correspondencia con la
evolucién de la conciencia humana, donde la necesidad
es la del perfeccionamiento vy refinamiento humano. Ter-
cero, los productos turisticos deben desarrollarse para
insertarse en un mercado globalizado y muy competitivo.
Conceptuacién del producto turistico: dar sentido al con-
cepto para su gestion.

El turismo actualmente se encuentra en un periodo de
transicién, donde el turismo de sol y playa que requieren
los turistas se van adaptando hacia sus gustos y nece-
sidades dejando de lado las tradiciones y costumbres
locales.

La nueva tendencia es la creacién de productos turisticos
para ofrecer al nuevo turista espacios, costumbres, tradi-
ciones, experiencias y emociones las cuales les permitan



interactuar con el entorno de una forma segura, éptima y
que permita, en ciertos casos, adentrase con los habitan-
tes o con la cultura misma.

Se deja atrds el adaptar los productos a los gustos de los
turistas, por proponer productos con base local que sean
accesibles y atractivos.

Una tendencia importante de resaltar es el turismo temd-
tico, especialmente el desarrollado con temas gastrons-
micos, en los cuales se utiizan los procesos de produccién
de las materias primas, su cosecha o recolecta, su trans-
formacion y procesamiento, hasta llegar a los a
bebidas listos para consumir, con foques de las costumbres
y fradiciones que las envuelven para que el turista pueda
disfrutar de la experiencia completa.

imenfos y

REFERENCIAS

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El garum es una salsa milenaria conocida gracias a las
diferentes fuentes de informacién que nos dan la posibi-
lidad de tener una idea muy clara sobre su proceso de
elaboracién y al mismo tiempo de sus diversos sabores
y formas de conservacién y comercializacién.

Numerosas ciudades europeas, dedicadas a la elabo-
racién de la salsa, destinaron extensiones importantes
de terreno a la creacién de entornos para la elabore-
cién de productos del mar y asf mismo para la elabo-
racién del garum.

La salsa como tal estd realizada con diversidad de pro-
ductos del mar, hierbas, condimentos y confeccionada
desde el hervido hasta la evaporacion por el sol, pero
siempre obteniendo un mismo resultado, una salsa gus-
tosa que de élite para las sociedades que la llegaron
a consumir.

El garum como tal puede ser utiizado como un elemen-
to complementario a la diversidad de atractivos turisti-
cos, que permite al viajero acercarse a la cultura local
y participe en la misma y se atreva a degustarla y
divertirse al mismo tiempo.

La adaptacién de la salsa garum, con los gustos, ingre-
dientes y reglamentaciones locales, permite que sea un
producto seguro para su consumo.

Las rutas gastrondmicas se valen de este tipo de ele-
mentos, pequefios productos o subproductos de los in-
gredientes locales para diversificar las rutas, por lo cual
el garum podria complementar rutas gastronémicas de
la zona en las que se visiten, zonas arqueolégicas, sali-
nas u otro tipo de lugares de la regién.

La inclusién de mds productos locales llevados a las
rutas gastronémicas de la regién podria ayudar a com-
plementar a las mismas y volverlas mds atractivas, fo-
menfando el conocimiento y otfras actividades innova-
doras que busca el turista actual.
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