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INTRODUCCION

La gastronomia ha sido histéricamente un reflejo de las culturas, costumbres y tradiciones de
cada pais, en un mundo como el nuestro que cada vez esta mas globalizado, se podria decir que
las fronteras culinarias se han desvanecido, dando lugar a este fenémeno conocido como cocina
fusiéon. Ya que la globalizacién de acuerdo con Food Explorers (2015), “la cocina fusién es un
concepto gastronémico que hace referencia a estilos culinarios en los que se entremezclan

recetas, técnicas e ingredientes de culturas diferentes en un mismo plato”.

Esta es una cocina que esta completamente abierta a distintas propuestas culinarias del mundo,
se caracteriza por sus diferentes modos de preparacion, equilibrio de sabores y asimismo por sus
presentaciones creativas. La cocina fusion es a la vez un fenémeno nuevo-antiguo y de las que
mas se han encontrado en tendencia globalmente en los ultimos afios, ya que se ha convertido
en una herramienta de integracion cultural que promueve el entendimiento y la apreciacién entre
diferentes culturas a través de un sélo platillo. Por esta razén, es que personas que estan
adentrandose a la gastronomia o si bien tienen algin interés hacia una cultura, han estado

interesadas en esta cocina, pero de igual manera muchos no conocen mucho sobre esta cocina.

En este documento se presenta la investigacion sobre el tema de la “Cocina Fusion” enfocado
en Jes un nuevo concepto en la gastronomiar, ya que para las personas que no estin inmersas
en el mundo gastronémico o culinario, escuchar este concepto es algo nuevo, es por ello que se
habla del tema para que aprendan y sepan de lo que trata esta cocina, cual es su historia e indagar
sobre su origen ya que con certeza no se sabe déonde o coémo ocurrié este fendmeno, que tipos
de cocina fusién existen, la vision que tienen los consumidores sobre esta cocina y

recomendaciones de algunos restaurantes que ofrecen platillos fusionados.

Con esta investigacion documental se busca contribuir a que las personas tengan el conocimiento

de lo qué es la cocina fusion, de cémo ha ido evolucionando y que seguira en evolucion.



JUSTIFICACION

Los ingredientes, sabores, aromas y texturas de las cocinas tradicionales, estas por asi decirlo
definen la personalidad de un pafs permitiendo identificarlo y asimismo representarlo a nivel
mundial, a través de la gastronomia es posible comprender la riqueza que tiene la tierra de un
pais, pueblo, regién o ciudad, proporcionada por la biodiversidad y la composicién geografica
del pafs. “Se puede decir que la cocina fusién es un sinénimo de sofisticacién en términos mas
simples es tomar un plato tradicional de una cultura y prepararlos con productos de otras.”

(Smolec, 2017)

La investigacion es sobre si la cocina fusion es un nuevo concepto en la gastronomia, se decide
hacer ya que en los ultimos afios han surgido nuevas fusiones dentro de la gastronomia, ya sea

entre paises, region, ciudad o asi mismo entre el mismo pafs.

Se podria decir que en los ultimos 4 o 5 anos esto ha tomado mayor relevancia, ya sea por la
migracion de personas, el interés de una cultura o bien por la facilidad de obtener ingredientes
hoy en dfa, ademas de que se ha vuelto mas notable, pero cabe recalcar que aunque esta cocina
se haga mas notable no quiere decir que todas las personas en general conocen sobre ella, es por
ello que para algunas personas este término puede sonar algo nuevo, por razones como estas y
por interés personal, se realizé una amplia investigacion sobre la cocina fusion e indagar en sus
origenes, historia, evolucion, tipos de fusiones, etcétera. Para que las personas interesadas en el
tema y asimismo para las que no conocen sobre este tema, aprendan un poco y se interesen en

este concepto que es la cocina fusion.



PILANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Se dice que la cocina fusién es un concepto que existe desde los anos 60-70 pero esta ha cobrado
mayor popularidad en los dltimos afios. “La cocina fusion hace referencia a un concepto
empleado en gastronomia que indica una mixtura de estilos culinarios provenientes de otras

culturas” (Ortega Reina).

Ademas, esta cocina gira en torno a la interaccion entre la innovacion culinaria y la preservacion
de las identidades culturales a través de la comida. La globalizacién ha facilitado el intercambio
de ingredientes y técnicas culinarias de diversas culturas, permitiendo la creaciéon de platos
innovadores que combinan elementos de diferentes tradiciones gastronémicas. Esta mezcla de
sabores y técnicas puede generar tensiones en torno a la autenticidad y el respeto por las
tradiciones culturales, pero, asf como también la globalizacién ha facilitado ciertas cosas también
ha traido la aculturacién que esta es un problema mas social, no obstante, también de ella surge

la aculturacién gastronomica.

Como se mencionaba, uno de los problemas con la cocina fusién es la percepcion de
autenticidad, segiin Del Campo y Dalmasso (2020) “la relacion entre comida y autenticidad como
nexo ambiguo que exalta y pone en valor dimensiones de la cultura alimentaria y, opera como
relacion eficaz para comunicar identidades culinarias destinadas a la venta de destinos turisticos

y configurados como ‘paquetes de experiencia”

La cocina fusién desafia las nociones tradicionales de lo que constituye una cocina autentica, al
combinar elementos de diferentes culturas para crear nuevas experiencias gastronémicas. Segun
algunos estudios, “la autenticidad en la comida esta estrechamente vinculada a la identidad

cultural y la historia de una regiéon” (Heldke, 2003).

Por ello surgen dudas como ¢es posible definir de manera mas precisa el concepto de cocina

fusion?, ses realmente un nuevo concepto dentro la gastronomia?



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Analizar el concepto que se tiene sobre cocina fusion entre un grupo de estudiantes y docentes
de la Licenciatura en Gastronomia en la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas

(UNICACH).

OBJETIVOS ESPECIFICOS
® Realizar una investigacion documental sobre el concepto de cocina fusion.
e Conocer el concepto que los chefs y estudiantes tienen sobre la cocina fusion.

e Comparar el concepto documental y la obtenida en la investigacion de cocina fusion.



MARCO TEORICO

Asi como la ciencia, la tecnologifa y los estilos de vida van evolucionando, lo mismo pasa con la
gastronomia, este va a en un desarrollo o cambio constante, tratando de satisfacer las necesidades
con la que cuenta toda persona que necesite de un buen servicio gastronémico, cual sea la
preferencia del potencial consumidor. La importancia que se tiene por la gastronomia es muy
notoria, por esta misma razén se debe de cumplir con normas muy especificas, para un
funcionamiento adecuado de una empresa gastronémica, lo que implica constantemente a

departamentos estatales, municipales, de salud, de ambiente, entre otros.

La conexion entre culturas diferentes provoca necesariamente efectos mutuos que en ocasiones
permanecen en el tiempo, convirtiéndose en caracteristicas propias de la cultura que mas se
benéfica del intercambio. Y por ello la gastronomia no es ajena a este fenémeno, histéricamente
se dice que la convivencia de hédbitos gastronémicos propios de los distintos pueblos que
ocupaban el mismo territorio o territorios cercanos, las migraciones, las invasiones y la
colonizacién han influido en la fijacién de culturas gastronémicas tal como las conocemos

actualmente.

DEFINICION DE COCINA

Antes que todo, lo primero que tenemos que saber el significado de cocina tanto en lugar como
en el mundo de la gastronomia. Por ello la cocina es un lugar o espacio que particularmente esta
equipado y preparado para la preparacion de alimentos. Se dice que la cocina como un espacio
diferenciado aparecio6 en el siglo V a.C. (antes de Cristo), este conservando un marcado caracter
religioso: el propio hogar donde eran cocidas todas las viandas era también utilizado como lugar
de culto a los Dioses Lares. En la época romana esto cambio ya que se podian encontrar cocinas

que estaban muy equipadas.

Durante la Edad Media, la cocina en Europa se diversifico con la introducciéon de especias,
muchas de ella traidas desde el Oriente. “Este periodo marco un hito en la forma de cocinar, ya
que las especias no solo mejoraban el sabor, sino que también ayudaban a la preservacion de los

alimentos”. (Toussaint-Samat, 2008)



Segun la Real Academia Espafiola (2023), la cocina puede entenderse como el ‘arte de preparar

los alimentos’ y el ‘conjunto de alimentos que se preparan’.

En cambio, si se habla de cocina gastronémicamente, esta palabra proviene del latin, de la palabra
coguina, que a su vez viene de coquere, que significa cocer la comida, en el sentido de darle una

coccion.

La cocina no solo es una necesidad, sino también una expresién cultural que refleja las
costumbres, valores y creencias de las sociedades, segin Ortalli y Ricatti (2007) dicen que “la
cocina es un testimonio del modo de vida, del lugar y sus recursos, del tiempo que se dispone

para la preparacion y de la capacidad de prevision”.

DEFINICION DE FUSION

Fusion se refiere a la accion y el efecto de fundirse. También fusién se puede designar a la union
de ideas, intereses o proyectos. Esta palabra tiene varios significados dentro de muchas areas,
pero dentro de la gastronomia, a fusién se le llama o conoce como la combinaciéon de estilos,

sabores e ingredientes provenientes de diferentes paises y culturas.

COCINA FUSION

Ahora para entender lo que es la “cocina fusion” primero se debe de conocer que significan estas
dos palabras por separado, cocina es el espacio o lugar donde se preparan los alimentos y fusién
dentro de la gastronomia es la combinacién de preparaciones de diferentes culturas o asimismo
el uso de ingredientes de otras regiones. Es por ello que la palabra clave para entender de una a

la cocina de fusidon es “mezcla”.

Una definicién tnica sobre la cocina fusién no hay como tal, algunos chefs la definen como la
combinacién de ingredientes, técnicas y sabores de diferentes culturas culinarias. Este concepto
ha existido durante siglos, pero se ha vuelto mas popular en los dltimos afios.

Otros autores describen la cocina fusién como lo siguiente:



“La cocina fusiéon hace referencia a un concepto empleado en gastronomia que indica una

mixtura de estilos culinarios provenientes de otras culturas” (Arteaga & Vicufa, 2012)

“La cocina fusién es la que utiliza ingredientes y técnicas de dos o mas partes del mundo,
pudiéndose incorporar elementos de la cocina asidtica, mediterranea, latinoamericana, entre

otras.” (Ortega Reina)

“Es el resultado de la integracion de sabores y métodos de cocinas de diferentes lugares para
crear platos novedosos, donde los limites entre las cocinas tradicionales se difuminan y se da

lugar a creaciones tnicas”. (Baumann Restaurant, 2015)

Para adentrarnos mas al tema, podriamos decir que la cocina de fusion se refiere ala combinacion
de ingredientes, técnicas y estilos culinarios de diferentes culturas para crear nuevos platos o
reinterpretaciones de platos tradicionales. La idea de la comida fusién es ofrecer un viaje a través

de los platos.

La cocina fusién es una cocina que esta completamente abierta a distintas propuestas ya que se
caracteriza por la mezcla de ingredientes de diferentes culturas en un mismo plato, por la

creatividad y experimentacion para que los sabores y texturas se complementen bien.

Esta cocina es una manifestacion culinaria de un mundo globalizado, donde la mezcla de culturas
y tradiciones crea una expresion gastronémica nueva, ha demostrado ser una fuerza creativa e
innovadora en la gastronomia contemporanea, ademas como se sabe tiene la capacidad para
reunir diferentes culturas en un solo plato, esto refleja la complejidad y riqueza de la interaccion

de la persona a través de la comida.

ORIGEN DE LA COCINA FUSION

Las fusiones culturales han estado con nosotros a lo largo de los afios y también en diferentes
categorias, como la fusién de ritmos musicales, la literatura, las técnicas en distintos tipos de arte,

en el baile, en la arquitectura, entre otras. Una de las mas notables es la fusién gastronémica que
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como ya se menciono antes, se puede definir como una composicién del cruce de cocinas o

platillos de distintos paises.

Como tal, la gastronomia nacié mucho tiempo atras, con la aparicién del hombre (homo sapiens)
como especie dominante en el mundo y por su necesidad de alimentarse mejor, tuvo que basarse
de varios métodos para conseguir alimentos, entre los cuales se destacan la caza, pesca,

recoleccion de productos silvestres y en especial el descubrimiento del fuego.

Se podria decir que desde ese entonces fue el origen de la cocina fusion, ya que el hombre
empez6 a fusionar ingredientes y técnicas al momento de preparar sus alimentos, pero al mismo
tiempo podriamos estar mintiendo, ya que en ese tiempo los elementos como las técnicas,
ingredientes, entre otros, no estaban completamente delimitados y no se sabia con exactitud de

donde era tal ingrediente o técnica.

Aungque el origen de la cocina fusion es dificil de precisar, algunos historiadores argumentan que
tiene sus raices en la diversidad cultural y los intercambios comerciales que han ocurrido a lo
largo de la historia, desde la migracion de personas, la exploracion y hasta el comercio han llevado
el intercambio de ingredientes y técnicas culinarias de diferentes regiones. De igual manera, se
dice que el origen de la cocina fusion inicia en Estados Unidos con una mezcla oriente-occidente
alrededor de los afos 60-70; aunque otros historiadores lo remontan a la época de Marco Polo,
un mercader y explorador veneciano, quién pudiese haber introducido a Italia la elaboracion de
fideos y pastas luego de descubrir estos alimentos en su viaje a China, y es posible encontrar

rasgos de fusion culinaria hasta en los platos mas legitimos de determinado pafs.

“En los afos 70 aparecio la “cocina de fusién” como resultado del encuentro de culturas que se
dio entre México y el sur de Estados Unidos. Ingredientes, técnicas, secretos y tradiciones
culinarias de indoles muy diversas se mezclaran dando nacimiento a platos y recetas literalmente

nuevas.” (Estevez, 2004)

En ese entonces el concepto de cocina fusiéon todavia no se habia inventado, pero ya se

practicaba en aquellos tiempos. Sin embargo, el termino de “cocina fusién” se popularizé en el

11



siglo. XX como una etiqueta para describir las creaciones culinarias que combinan

intencionalmente elementos de distintas cocinas en el mundo.

Aunque otros historiadores sostienen que la cocina fusién es un fenémeno mas reciente, que se

ha visto impulsado por el aumento de la globalizacién y el turismo.

LLA COCINA FUSION EN LA EPOCA MODERNA Y LA DIFUSION GLOBAL

Durante la época de los descubrimientos y las exploraciones en los siglos XV y XVI, se llevé a
cabo una divulgacién masiva de ingredientes de todos los paises, esto dio lugar a la creacion de

platos que combinaban algunos productos procedentes de diferentes continentes.

Ejemplos destacados de esto podemos encontrar incluyen la influencia de la cocina asiatica en
América Latina esto a través de la Ruta de las Especias, lo que dio origen a platos como el ceviche

peruano que este es o fue influenciado por ingredientes, técnicas culinarias y técnicas japonesas.

Debido a que muchos chefs han implementado la cocina fusién o mas bien que se han dado a
la tarea de fusionar algunos ingredientes y técnicas culinarias de varios paises para crear un solo
plato, esto ha ayudado a los pafses a ganar popularidad hablando gastronémicamente, pero de
igual manera le ha ayudado de manera social ya que muchas mas personas se interesan mas el

pais solo por haber probado unos ingredientes provenientes de estos.

Asi que, hay muchos factores por lo cual la cocina fusién se ha vuelto popular en los ultimos
afios, pero uno de ellos y el mas importante serfa que debido a la gran demanda de migrantes a
varios pafses, esto fomenta la mezcla de culturas y por lo tanto surgen las nuevas propuestas

gastronomicas.

De igual modo gran parte de la popularidad de la cocina fusién también proviene de la
creatividad e ingenio requeridos para generar nuevos platillos, pero respetando los sabores y
esencias de las diversas cocinas. Ademas de que para crear dichos platillos se requiere de un

amplio conocimiento culinario, ya que sin este conocimiento seria casi imposible o aun mas

12



dificil poder hacerlo.

SIGLO XX: CONSOLIDACION Y VANGUARDIA CULINARIA

“Desde los afios noventa del siglo XX la cocina creativa, de autor o fusién ha ido creciendo y
mejorando exponencialmente, sin dar marcha atras en ningin momento. La tecnologia y la
informatica han cambiado definitivamente la forma de entender la cocina, facilitando y

mejorando sin lugar a duda muchos procesos, asi como su alcance”. (Becerril, 2014)

Durante el siglo XX, la globalizacion y la mayor movilidad humana llevaron una aceleracion en
la fusién culinaria. Los chefs comenzaron a experimentar con combinaciones inusuales de
ingredientes y técnicas en busca de nuevos sabores para el paladar, asi mismo también buscaban
presentaciones muy innovadoras y que a las personas les llamara la atencion al primer momento

de vetlo.

Dos ejemplos muy notorios, reconocidos e importantes en la gastronomia son la “Nouvelle
Cuisine” en Francia y la creacién de restaurantes étnicos en los Estados Unidos, donde se

fusionaron tradiciones culinarias para complacer diversos paladares.

GLOBALIZACION EN LA GASTRONOMIA

En un mundo en el que debido a la comunicaciéon inmediata que existe entre todos los puntos
del planeta, hay muchas cosas que culturalmente se estan haciendo homogéneas e idénticas, son
los pequefios matices de identidad cultural los que permiten enriquecer la vida y la experiencia
de todos los habitantes. Una de las formas mas agradables de disfrutar la enorme diversidad

cultural que el mundo nos ofrece es la gastronomfia.
Segtun Coppelli (2018), “la globalizacién es un fendmeno que tiene un impacto en diversas areas,

incluyendo la gastronomfa. L.a mezcla de culturas ha llevado a la incorporacién de influencias de

diferentes cocinas en platos de todo el mundo, la disponibilidad de ingrediente de diferentes
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partes del mundo ha permitido una mayor diversidad en los ingredientes que se utilizan en la
cocina, y la difusién de recetas y técnicas de cocina ha llevado a una mayor innovacién y

creatividad en la cocina.”

La globalizacién ha influido en la economia, ademas de esto existe un concepto amplificado
sobre el término de uniglobalidad, que se refiere a un modelo econdémico que va desde las
grandes economias hasta los paises menos desarrollados. A parte la desglobalizacién es un
término internacional econémico referido a las desigualdades que enfrenta la economia a nivel
mundial. Copelli (2018), concuerda con laidea de que “la globalizacién es un aspecto a considerar
sobre todo en los paises que enfrentan los embates de la desigualdad econémica. Es por esto
que muchos de ellos enfrentan procesos de desculturizacién y de denota en el turismo, la

educacién y en aspectos socioeconomicos ligados también a la gastronomia.

CoCINA FUSsiION CONTEMPORANEA

Segun Santos (2013), “la cocina fusién contemporanea tiene sus raices en la globalizacion y la
interconexion cultural, que han permitido la interaccién y el intercambio de ideas entre cocineros

de diferentes partes del mundo”.

En los ultimos afios, la cocina fusién se ha convertido en una gran tendencia globalmente, toda
esto se debe a una serie de factores en el cual podemos incluir a la globalizacion, el aumento de

la movilidad y asi como también el interés de las personas por la diversidad cultural.

Como se menciona la globalizacion ha prestado gran ayuda a la fusién gastronomica, esta a
facilitado el acceso a productos y al conocimiento directo de técnicas de cocinas extrafias a la
cultura occidental y de igual manera a la oriental, han facilitado el deseo experimental de los

Nuevos cocineros.

En dltima instancia, el éxito de la cocina fusion radica en la habilidad de los chefs para equilibrar
la innovacién con el respeto por las raices culturales. Cuando se logra este equilibrio, esta puede

ofrecer experiencias gastronémicas emocionantes y enriquecedoras que celebran la diversidad
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culinaria.

TIPOS DE COCINA FUSION

La cocina fusién tiene diferentes derivaciones, segiin Ubeda (2017), menciona que “entre los
principales tipos de cocina fusiéon destaca la cocina Cajin, Tex-Mex, Balti o Chifa y Nikkei, las

fusiones asiatico-mediterraneas o la turco-alemana.”

Existen diferentes tipos de cocina fusién y seguiran surgiendo mas durante el paso de los afios,
pero podemos hablar de los mas conocidos alrededor del mundo, estas son fusiones de entidades

con personalidad propia, con estilos, técnicas, ingredientes y costumbres propias.

Cocina Nikkei

La palabra Nikkei en Pert se utiliza para identificar a los inmigrantes japoneses y a todos los que
son descendientes de esta cultura que actualmente habitan en dicho pais. La combinacién
culinaria japonesa-peruana llamada cocina nikkei tiene un pasado singular, ya que en este pais la
cocina japonesa se introdujo con el paso de las décadas, poco a poco fue adaptandose al ritmo

de los latinoamericanos sin discordancia.

Segiin Barrén (2013), “El concepto de una cocina nikkei es la representacion de todos los
inmigrantes japoneses que arribaron a la costa de Pert en 1889 en busqueda de trabajo. Muchos
de estos recibieron trabajos en haciendas, lo que les permitié sobrevivir gracias a los alimentos
peruanos de la produccién que generaban en las mismas, aplicando sus propias técnicas

japonesas ancestrales para prepararlos y generando una nueva cultura culinaria.”

Perti era una nacion rica en arroz, vegetales y pescado, base alimenticia de la cocina japonesa,
esto facilito notablemente el proceso de adaptacion de los expatriados japoneses y el mestizaje,
entre ambas gastronomias. (Hinostroza, 1999) dice “Por esto mismo, con el paso del tiempo, los
japoneses empezaron a sentir nostalgia por los sabores tradicionales, por lo que tomaron la

iniciativa y decidieron emplear productos locales peruanos, pero utilizando técnicas de coccion
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y sazon japonesa. Esto ocasiono que, con el paso del tiempo, existian cada vez mas adaptaciones
port parte de la poblacion nikkei, en las que se conseguia tener comida japonesa con un giro muy

occidental.”

Al principio, esta comida o cocina era consumida solo de forma privada, en el ambito doméstico,
pero afios después cuando los japoneses dejaron de trabajaron en el campo, se fueron a las
ciudades y ahi fue cuando abrieron negocios de todo tipo, asi como también restaurantes de
comida nikkei, gracias a eso se fue popularizando y personas no japonesas comenzaron a

cometlo.

Actualmente la comida nikkei tiene un gran reconocimiento mundial debido a que las dos
culturas trabajaron en cooperacion para crear una gastronomia diferente que abarca lo mejor de
dos mundos totalmente diferentes. Lo interesante de esto es que la cultura japonesa y la peruana
son totalmente diferentes, hablando de su percepciéon de la comida y de su forma de ser

consumida.

Cocina Tex-Mex

Su nombre hace referencia a la zona fronteriza entre México y Estados Unidos, en especial al
estado de Texas. Ante todos fue la comida mexicana la que fue evolucionan para satisfacer el
paladar de los estadounidenses. Situacién que ha ocurrido con un sinfin de comidas tipicas que

se tienen que ir amoldando a los paladares locales.

Por su parte, (Wheaton & Carroll, 2017) hacen una revisioén historica en fuentes periodisticas y
en internet sobre la apariciéon de la categorfa social de comida restaurantera tex-mex, o cocina
tex-mex. Para ellos esta comida ya existia, pero se consideraba simplemente mexicana, sin

distincion alguna.
La etiqueta tex-mex, como categoria socialmente reconocida por propios y extrafios, fue

resultado de un proceso intenso, prolongado y amargo de luchas interétnicas en Texas entre

comunidades contiguas, pero con percepciones distintas en cuanto al significado de autenticidad
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de la comida mexicana. Para (Wheaton & Carroll, 2017) la formacién de la categoria tex-mex
comenzo a finales de la década de 1960 y, durante su agosto que durd 25 afios, en su definicion

intervinieron los anglos, los mexicanos y sus elites y los mexicoamericanos.

Varios autores plantean que una vez ocurrido esto, dicha categoria “absorbi6 las especialidades
regionales de la comida mexicana en California, Nuevo México y Arizona, para abarcar a todos
los platillos originados en poblaciones ubicadas a largo de la frontera entre México y Estados
Unidos, como son el chile con carne, las fajitas o las arracheras, los nachos, los burritos, las
chimichangas, las tortillas de harina o las enchiladas” (Arellano, 2012) (Pilcher, 2001) (Wheaton
& Carroll, 2017).

La cocina que hoy en dfa podrfamos denominar como Tex-Mex se originé como una mezcla de
la comida del pueblo nativo de Texas y la cocina espafiola del siglo XVI. Los nativos americanos
contribuyeron a la comida Tex-Mex incluyendo las pacanas, las judias pintas, las cebollas y el

mezquite.

La cocina Tex-Mex fue sufriendo influencias de las poblaciones vecinas de México. La cultura
del rancho, existente en el sur de Texas y el norte de México, posibilité la fusion. Pronto se
confundieron los gustos por el cabrito asado, la barbacoa, la carne seca y otros productos
carnicos procedentes del sacrificio de las vacas, que llegaron a ser muy comunes a ambos lados
del rio Bravo. A lo largo del siglo XX, la cocina Tex-Mex tom6 elementos estadounidenses como

el empleo de los quesos amarillos, ciertamente baratos y facilmente disponibles.

LLa comida Tex-Mex se ha ido expandiendo hacia la costa oeste de Estados Unidos gracias a que
los inmigrantes mexicanos han sido millones. Eso si, no se queda solamente por aquellas
latitudes. Hoy en difa es una de las comidas mas conocidas mundialmente hablando, esto debido
a sus sabores fuertes y sabrosos que se ha ido adaptando a los diversos gustos de cada nacién en

que se arraiga.

Cocina sino-japonesa

Este tipo de cocina es de un estilo muy unico de la gastronomia China y servido por los
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restaurantes chinos de Japén. Se dice que antiguamente la cocina china habia estado disponible
sobre todo en los barrios chinos, como los existentes en los puertos de Kobe, Nagasaki o

Yokohama, la cocina china de estilo japonés actualmente esta disponible en todo el pais.

A manera de que los restaurantes japoneses y chinos suelen especializarse en un solo tipo de
plano, es decir que la cocina se centra principalmente en platos de uno de los tres tipos de

restaurantes: ramen, dims sum y chinos clasicos.

Los restaurantes chinos sirven un conjunto peculiar de platos populares que no necesariamente
son tipicos de la auténtica cocina china. En la actualidad la mayorfa de ciudades japonesas tiene
al menos un restaurante chino, pues esta cocina es muy popular. Asi mismo hay muchas
variedades de salsas envasada para cocinar facilmente en casa los platillos chino-japoneses. Entre
los platillos mas populares podemos encontrar Harumaki (rollos primavera), Chahan (arroz
frito/yakimeshi), Gyozas, Ebi Chili (camarones picantes con salsa de guindilla), Banbaji (pollo

al vapor con salsa de sésamo), etc.

Cocina Pied-Noir

Esta es una cocina propia de los franceses argelinos, colonos en la antigua Argelia francesa. La
gastronomia pied-noir puede considerarse como un crisol de culturas musulmana, judia y
cristiana. Incluye contribuciones de la gastronomia magrebi (arabe y bereber), turca, sefardi y

latino-europea (francesa, maltesa, espafiola e italiana).

Los pieds-noirs se establecieron principalmente en Oran, en Skikda y Annaba, Argel, Qusantina
y la region historica bereber de Cabilia. Esta gastronomia comprende platos simples, aunque
generosos y varfan también segun el origen de los colonos europeos; Si bien, la presencia

espanola en Oran fue mucho anterior a 1830.
Esta gastronomia puede extenderse a todos los demas franceses en el Magreb, desde Marruecos

a Tlnez.

Para muchos pieds-noirs repatriados a Francia, su gastronomia es ya el tnico vinculo con la tierra
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que los vio nacer. Este repartimiento de alrededor de 1 millén de pieds-noirs de Argelia a Francia
introdujo los productos, técnicas culinarias y platos de la gastronomia pied-noir a la Francia

metropolitana.

Esta tradicion culinaria, establecida por las mujeres y su habilidad, constantemente transformada
y mejorada en las familias, corre el riesgo de desaparecer cuando los dltimos pied-noirs hayan
muerto. Hay algunos libros dedicados a esta cocina, aunque muchas recetas contindan

transmitiéndose oralmente.

INFLUENCIAS DE LA COCINA PIED-NOIR

Gastronomia magrebi

Platos como la empanadilla brik, el chorizo bereber merguez, el cuscus, que son granos de sémola
de trigo, o los estofados llamados tajines, son propios de la cocina magrebi, que es el componente
principal de esta cocina. Esto explica por qué la carne de cerdo y las salsas de vino no estan muy
presentes en la gastronomia pied-noir, a excepcion de ciertos platos procedentes de la peninsula

ibérica.

Gastronomia europea

La cocina pied-noir recibe influencias de varias gastronomias del otro lado del mediterraneo: la
francesa y espafola. Entre los ingredientes que se importaron desde Europa, cabe mencionar la
longaniza (de la que deriva la longaniza pied-noir) o el vin d'orange, bebida de aperitivo francés.
Ademas, se puede apreciar una contribucién evidente de la gastronomia italiana del sur, como
en la pizza napolitana, el timbal de macarrones o los canelones a las finas hierbas (cannelloni alle

erbe).

Gastronomia sefardi
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Esta gastronomia también tiene origenes espafoles, pues los sefarditas vivieron en la peninsula
ibérica desde época romana. Sin embargo, con el Edicto de Granada, divulgado en 1492, se
expulso a la comunidad judia de Espafia y la mayoria de esta didspora sefard{ se establecié en

ciudades del Magreb como Oran o Fez.

La gastronomia pied-noir ha recibido notables influencias de la cocina sefardi. Cabe destacar
términos culinarios como pollo, gallina, pescado, ensalada, huevo y platos llamados al horno,
entre muchos otros. La peculiaridad de la cocina pied-noir judia es que esta relacionada con las

practicas dietéticas judias (kosher).

Cocina chifa

Segun Xiaoxu (2023) “Chifa, es una palabra que se cred en el Pert segun la pronunciacién
cantonesa. La mayoria de los primeros inmigrantes chinos provenian de la provincia de
Guangdong y hablaban cantonés. Cuando decfan ‘comer’, siempre pronunciaban ‘chi fa’ con su
fuerte acento. Debido a ello, con el paso del tiempo, poco a poco ‘chifa’ se convirtié6 en un
término especifico para referirse a los restaurantes administrados por los inmigrantes chinos en

el Perd.”

Chifa es un término originado en el Peru para referirse gastronomia peruano-china, es decir, a
las costumbres culinarias llevadas y adaptadas por los inmigrantes chinos desde mediados del
siglo XIX, como también a los restaurantes chifa peruano-oriental donde esta comida es servida.
El origen del término “chifa” provendria de la combinacién de los términos cantoneses (chi) y
(fan) que significan, respectivamente “comer’” y “arroz”. El término habrfa surgido en la década
de 1930 entre los limefios al escuchar a los chinos utilizar la voz chifan como llamado para comer

en las fondas que regentaban.

El migrante chino llega al Pert bajo el nombre "culi" desde 1849. Los trabajadores chinos
firmaban un contrato en donde se comprometian a trabajar durante ocho afios para
los latifundistas. Generalmente estos contratos se firmaban en Macao; este documento permitia

al inmigrante ingresar al Pert sin problemas. Asimismo, aseguraba al intermediario entre los
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chinos y los contratantes, la compensaciéon que daba el Estado por cada trabajador. Obligaba al
contratante a destinar parte de su suelo al cultivo de plantas comestibles de origen chino para el
consumo de los contratados. Sin embargo, en muchos casos los inmigrantes chinos sufrieron
condiciones semejantes a la esclavitud, debido a las elevadas deudas que contrafan para venir al

Pert y vivir en este pafs y a las manipulaciones de sus patrones.

Los chinos llegados a Peru fueron insertandose en la sociedad, adaptandose a las costumbres,
pero siempre mantuvieron su tradicién culinaria. Conforme progresaban econdémicamente
importaron de China los productos necesarios y sembraron sus propias verduras para que nada
les faltara. Incluso algunos platos criollos como el tacu-tacu o el lomo saltado se cree que fueron
influencia de los chinos. De este modo, se puede hablar de una cocina chino-peruana, con rasgos

que la distinguen de las demas culinarias de origen chino.

El origen de los chifas tal como se conocen actualmente estuvo en las fondas chinas que
organizaban los culies al obtener su libertad. Estos eran pequefios negocios de alojamiento y
comida dirigidos a los sectores populares. Los documentos mas antiguos que dan cuenta de su
funcionamiento datan de los afios 1863 y 1874, en las ciudades de Camana y Huanuco,
respectivamente. El primer chifa de Lima fue inaugurado formalmente el afio 1921, fue conocido

como Cantén y alli se acufio el término taypa.

En 1934 abre sus puertas el renovado San Joy Lao, que alcanzarfa gran renombre, aunque ya
venia funcionando desde 1911 como un pequefio negocio familiar. Luego le siguieron el Tonquin
Sen, Ton Pho (que tomd el nombre de un antiguo poeta chino), el Kam Lin y el Men Yut, entre
otros.

Las clases altas limefias aceptaron la salsa agridulce, el arroz chaufa, las suaves sopas y otras
preparaciones de esta cocina. También desde ese momento, el ama de casa incorpor6 a sus
menus el uso del jengibre, la salsa de soja, el jolantao, la cebollita china, la col china, el pakchoy

y tantos otros ingredientes chinos que visitan la mesa diaria limefia.

La comida chifa se hizo popular y de alto consumo, posteriormente en la capital y departamentos

del pais surgieron locales que vendian este tipo de comidas, los cuales también se denominan
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"chifas". En el afio 1950 se publicé el primer recetatio de comida chifa, dentro de un recetatio

de comida criolla y reposterfa peruana.

La cocina chifa se ha consolidado fuertemente en el gusto de los comensales peruanos; asf los

restaurantes chifas se convirtieron en lugares imprescindibles para todo tipo de celebraciones.

Con el apogeo internacional de la gastronomia peruana, la comida chifa se viene expandiendo
hacia otros paises de la region. Asimismo, la migracién peruana ha dado pie a la apertura de
locales de cocina chifa en varios paises, como Bolivia, Chile, Brasil, Argentina, Ecuador

Colombia, EE. UU., Espafa y Canada.

b

Cocina gitana

La gastronomia romani es la tradiciéon culinaria del pueblo cald, influida notablemente por la
cocina espafiola. L.a comunidad gitana tiene origenes diversos, y se encuentra asentada en
diferentes lugares de la peninsula ibérica y mas alla, por lo que no se distingue una cocina gitana

como tal, pero si se puede hablar de una forma “agitanada” de cocinar.

La gastronomia gitana es un reflejo del estilo de vida humilde y némada de los romanfes. Se
considera una cocina de aprovechamiento, basada sobre todo en legumbres, verduras y arroces,
y en la que destacan platos caldricos y sustanciosos como los potajes. A pesar de la sencillez de
los ingredientes, los platos suelen tener mucho color y variedad de sabores. De hecho, es popular

entre los gitanos decir que, una comida sin color, es una comida paya.

La cultura gastronémica de los gitanos se transmite principalmente por tradicion oral de madres
a hijas. También es frecuente ver a los hombres entre fogones. LLa comida tiene un papel
relevante en la vida gitana, pues ademas de alimentar, tiene la funcién de unir a la comunidad;
siempre se sirve en abundancia a todos los familiares e invitados, e incluso se cocina de mas para
llevar a las casas de otros seres queridos.

Un factor que esta provocando la lenta y silenciosa desaparicion de esta tradicion culinaria es el

desinterés entre las nuevas generaciones en aprenderlas. En cuanto a libros de cocina, uno de los
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referentes es La cocina gitana de Matilde Amaya, la mujer de Juan Habichuela.

Los gitanos de otras zonas de Europa, como Alemania o los Balcanes tienen una cocina
diferenciada, en la que predominan las carnes ahumadas fruto de la caza. Tiene en comun el
gusto por los platos coloridos y especiados. Se usan el pimiento, el pimentén, la circuma o el

cardamomo. La col o repollo es un producto basico de gran importancia.

Entre los platos tipicamente sintis destacan la sarma, que es arroz envuelto en hoja de parra, el
escalope gitano, o el chartchouklo que es un guiso de chucrut. Estas recetas fueron recogidas
port la activista romani francesa Esmeralda Romanez en su libro La Cuisine Gitane, uno de los

pocos libros sobre cocina gitana publicados en Europa.

Entre los gitanos de Francia y Reino Unido, el erizo (lamado niglo en romani) es considerado
un manjar, también la carne de conejo. En el sur de Francia y norte de Catalufia, una tradicién
gitana que se esta perdiendo era la de cocinar ubres de vaca a la brasa, y otras partes del animal

que el resto de la poblaciéon desechaba.

Cocina chino-estadounidense

La gastronomia chino-estadounidense es un tipo de cocina fusién que surge de los inmigrantes

chinos que viajaron a los Estados Unidos y Norteamérica durante el siglo XIX.

En el siglo XIX los restauradores chinos desarrollaron la gastronomia chino-estadounidense al
modificar sus recetas para adaptarlas al paladar occidental. Destinados primeros a los
trabajadores del ferrocarril, estos restaurantes se ubicaban en ciudades donde la comida china
era completamente desconocida, de forma que sus propietarios tuvieron que adaptarse a los
ingredientes disponibles localmente y a los gustos de sus clientes. Los platos del mend solian

recibir numeros, y a menudo se ofrecia como acompafiamiento pan y mantequilla.

En este proceso de adaptacion, los cocineros inventaron platos tales como el pollo General Tso
disefiado en Nueva York. Como resultado, desarrollaron un estilo de comida china que no esta

presente en China. Los restaurantes y las lavanderfas proporcionaron un nicho étnico para los
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pequenos negocios en una época en la que los chinos eran excluidos de la mayoria de los trabajos

por discriminacion racial o falta de fluidez en el idioma.

La gastronomia chino-estadounidense suele tratar la verdura como guarnicién, como puede
verse en el empleo de zanahoria y tomate, mientras la cocina china enfatiza su uso como
ingrediente. La cocina china original emplea frecuentemente verdura de hoja asiatica, como el
bok choy y el kai-lan, y hace mayor hincapié en la carne y el marisco fresco. Como resultado, la

cocina chino-estadounidense suele ser menos amarga que la cocina china.

La gastronomia chino-estadounidense tiende a cocinar muy rapidamente con gran cantidad de
aceite y sal. Muchos platos pueden prepararse rapida y facilmente, necesitando ingredientes
baratos. Las frituras y salteados tienden a ser las técnicas culinarias mas frecuentes, pudiéndose

hacer facilmente en un wok.

LLa comida también tiene fama de tener niveles altos de glutamato monosddico para acentuar el
sabor. Los sintomas del llamado sindrome de restaurante chino se han atribuido a la sensibilidad
al glutamato, pero estudios cientificos cuidadosamente controlados no han hallado estos efectos
negativos del glutamato. La publicidad negativa y las exigencias de los clientes han hecho que

muchos restaurantes ofrezcan platos libres de glutamato monosédico.

La mayorifa de los restaurantes chino-estadounidenses ofrecen menus escritos en el idioma local
o con fotografias para los clientes que no leen chino. Cuando existen menus especificos para el
publico chino, suelen incluir delicias tipicas como higado, patas de pollo y otros platos exéticos

que no suelen ser del gusto occidental.
La cocina chino-estadounidense suele emplear ingredientes que no son originarios de China y
rara vez se usan en este pafs. Un ejemplo es el frecuente uso del brécol occidental, en lugar del

brécol chino.

Esta cocina fue evolucionando en gustos e ingredientes hasta el punto de que los platos servidos

en ciertos restaurantes chinos de los Estados Unidos alcanzaron una identidad propia.
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Algunas de estas preparaciones se hicieron muy populares, y por extension, se extendieron a
otros muchos paises occidentales, adaptando su estilo a los gustos locales, y difiriendo asi

levemente de la gastronomia de China.

Cocina maori

Esta cocina surge cuando los indigenas maories llegaron a Nueva Zelanda desde la Polinesia
tropical, estos trajeron consigo varios alimentos como el kumara, el taro, el hue, el uwhi, entre
otros. Debido al frio, la mayoria de esas plantas solo podfan crecer en en la Isla Norte, aunque
el kumara podia cultivarse tanto en el norte como en el sur, y se convirtié en un alimento basico

que se podia almacenar durante el invierno.

Como otros pueblos polinesios, los maories cocinaban la comida en hornos de tierra, conocidos
en Nueva Zelanda como hangi. Otros métodos de coccién tradicionales de los maories son el
asado y en areas geotérmicas, hervir o cocer al vapor utilizando fuentes termales naturales.
Ocasionalmente la comida se hervia en area no geotermales poniendo piedras calientes en un
recipiente con agua y la comida. Algunos alimentos se conservaban mediante el ahumado,

secado, fermentacion o en grasa.

LLa cocina maorf{ actualmente es una mezcla de tradicion maori, cocina inglesa antigua y platos
contemporaneos. LLas reuniones importantes maories suelen incluir un horno de tierra hangi en
el que se cocinen tanto alimentos indigenas maori como alimentos pakeha. En las dltimas
décadas ha habido una creciente preocupaciéon social por la degeneraciéon de los habitos
alimentarios de los maories, esto tiene como resultado una desproporcionada tendencia de sufrir

obesidad, enfermedades cardiaca y diabetes.

Dos platos considerados distintivamente maories son el boil up, el cerdo y la puha, combinando
alimentos introducidos e indigenas. Ambos platos deben mucho a los métodos de cocina
britanica traidos en el siglo XIX. También es distintivo el rewena, pan maoti, que se elabora con

patatas fermentadas.
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Cocina sefardi

La cocina sefardi es el conjunto de costumbres culinarias de los judios sefardies, que viven o
descienden de judios procedentes de Espafia, Portugal, Africa y los territorios que comprenden

el ex Imperio Otomano, en general a todos aquellos judios de origen distinto al asquenazi.

Las comunidades sefardies vivieron en la peninsula ibérica hasta antes de 1492, cuando los Reyes
Catolicos dictaron expulsatlos en el edicto de Granada, por lo que la cocina sefardi adquirié

hasta entonces todos los elementos autdctonos de la cocina peninsular.

Algunos autores estudiosos de la cultura judia, afirman que no se puede hablar de una cocina
judia y sefardi debido a que podtia haber sido costumbre adaptar las variantes culinarias locales
ala observancia de la tradicién culinaria judfa: kosher. Sin embargo, a pesar de intentar mantener
la tradicion, la cantidad de técnicas, y el empleo de ingredientes y su posterior dispersion por
Europa y América hicieron que se fuera enriqueciendo con las tradiciones y los ingredientes de

los pafses que resultaron ser posteriormente de acogida durante la diaspora.

La cocina sefardi tras el siglo XVI se estableci6 en algunas comunidades sefarditas, denominadas
mizraji. Es a partir de este instante cuando la cocina sefardi, a pesar de mantener sus raices, va
adoptando sabores e ingredientes de los diversos lugares donde se establecen las comunidades.
Los paises donde se establecen corresponden a Marruecos, Ttnez, Argelia, Bulgaria, Turquia,

Siria, Egipto y Grecia.

En las cocinas de todos estos pafses hay influencias culinarias de platos con sus caracteristicas
hispano-judias, bien sea en las preparaciones, bien en los ingredientes. De la misma forma la
cocina sefardita adquiere nuevos ingredientes en su didspora, e incorpora nuevos sabores, nuevas

especias e ingredientes.

La mayor parte de las recetas sefardies que han llegado es gracias a recetas y variantes
etnoculturales, de influencia andalusi y del recetario judio de las comunidades que acogieron
sefardies de Oriente Medio y del extenso Imperio otomano, del Magreb y norte de Africa, de los

Balcanes y Grecia, y del Caucaso.
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Por esta cuestiéon se puede afirmar que la cocina sefardi es viajera. Sus recetas se pueden
encontrar en Espana, Portugal, Tanez, Turquia, incluso en Georgia, como ocurre con las famosa

fiyuelas u hojuelas.

Cocina germano-pensilvana

La cocina germano-pensilvana es la comida tipica y tradicional de los alemanes de Pensilvania,
muy ligado al origen germanico de este grupo cultural y social del estado de Pensilvania, Estados
Unidos. Se trata de una tradicion culinaria poco promovida, ni siquiera en Lancaster, donde mas
alemanes pensilvanos hay, y estd desapareciendo lentamente en favor de una estandarizacion

general de la cocina estadounidense, especialmente en las generaciones mas jovenes.

Se puede encontrar gastronomia germano-pensilvana en hogares de toda la region del valle de
Delaware, en Filadelfia, y en mucha menor proporcion, en los estados limitrofes de Nueva York
y Ohio, y en el Canada. Esta cocina refleja la procedencia agraria y el relativo aislamiento de los

alemanes de Pensilvania.

Durante siglos, la dieta tradicional de los alemanes de Pensilvania ha estado vinculada a los
productos cultivados en la region, a razén de ser un modo de vida rural y autosuficiente. Asi
pues, los productos frescos son de gran importancia. También lo son las carnes, especialmente
la de res, asi como mantequilla y otras grasas. Del animal se aprovechan todas las partes, y con

ellas se hacen una variedad de embutidos como el Lebanon bologna.

Las sopas son un aspecto muy importante de la cocina Dutch pensilvana, y se encuentran tanto
frias como calientes. ILas sopas germano-pensilvanas a menudo se espesan con algin almidon,
como el puré de patatas, la harina, el arroz, los fideos, el pan frito, dumplings o riwwels que son

migas grandes hechas de frotar la yema de huevo y la harina entre los dedos.

Cocina Cajun
La gastronomia cajin pertenece a la cocina tradicional de los descendientes de desplazados

franceses-canadienses que fueron expulsados en el siglo XVIII de la regiéon de Acadia (Nueva
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Escocia), al sur de Canada, porque se negaron a jurar lealtad a la corona britanica, estos
terminaron en Luisiana, en donde mezclaron sus propias recetas con las ideas de los espafioles,

caribefios, britanicos, africanos, nativos y con las de todos aquellos que vivian en el lugar.

Esta cocina se define como rustica porque se basa en ingredientes locales y por su preparacion
simple. Una autentica comida cajun esta formada por tres platos: el plato principal, otro
fundamentalmente de arroz, pan de maiz u otro de cereal y el tercero contiene algin tipo de

verdura.

VISION DEL CONSUMIDOR

La visién del consumidor sobre la cocina fusion puede variar como en cualquier tipo de cocina,
ya que pueden llegar a verla como algo novedoso y emocionante que ya les atrae la idea de probar
nuevas combinaciones que no se encuentran en la cocina tradicional, cémo una oportunidad
para aprender y experimentar con culturas diferentes a través de la comida, también pueden
llevar a verla como algo mas accesible ya que el mundo se ha vuelto mas interconectado, el
consumidor puede disfrutar de esta cocina y de explorar otras culturas sin la necesidad de viajar,
aunque otros consumidores pueden llegar a percibirla como algo costoso, ya que a menudo

implica ingredientes importados.

En general, la vista de los consumidores sobre la cocina fusion es diversa y multifacética. La
clave para muchos chefs y restaurantes es equilibrar la innovacioén con la sensibilidad hacia las
preferencias y expectativas de los comensales. La aceptacion y la popularidad de la cocina fusion
seguiran evolucionan a medida que las personas contintien explorando y desarrollando sus gustos

culinatios.

Aunque si se habla en cuestion de estudios, segin Innova Market Insight, los consumidores en
Latam estan interesados en texturas y colores emocionantes. LLos consumidores entre los 20 a
35 afios estan mas interesados en la textura de los productos y los consumidores mayores de 35

afios se enfocan mas en los ingredientes.
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Al 49% de los millennials y generacién Z les gusta experimentar con sabores nuevos y algo
inusuales. Los sabores del Medio Oriente son los que dltimamente estan surgiendo como
tendencia en los snacks alrededor del mundo.

Aunque, por otro lado, en Centroamérica los sabores vegetales, frutales, salados, dulces, herbales
y acidos son los preferidos al tratarse de alimentos consumidos con mayor regularidad

(UNIMER).

RESTAURANTES MAS FAMOSOS QUE SE ENFOCAN EN LA COCINA FUSION

La popularidad de la cocina fusién ha llevado a la apertura de numerosos restaurantes en todo
el mundo que ofrecen platos innovadores que combinan influencias de diversas tradiciones
culinarias. Algunos ejemplos de restaurantes de cocina fusion que han ganado reconocimiento

son los siguientes:

® Frontera Grill (Chicago): Fundado por el chef Rick Bayless, Frontera Grill fusiona la
cocina mexicana con técnicas culinarias modernas, ofreciendo platos creativos y
modernos.

e COYA (Londres, Dubai, Ménaco y otros): Este restaurante ofrece a sus clientes un
menu detallado de manera innovadora, que mantiene vivos los elementos de la cocina
peruana. Su menu presenta platos exclusivos de ADN global, asi como platos tnicos
inspirados en la ciudad y el pais de cada COYA, lo que permite a los amantes de COYA
experimentar algo nuevo y emocionante.

e Pink Monkey (Espafia): Es un restaurante desenfadado y canalla que apuesta por la
fusion de gastronomias de diferentes latitudes: platos del sudeste asiatico, reinterpretados
con técnicas e ingredientes de la cocina peruana, a su vez incorporando algunos guifios
a la gastronomia mexicana y mediterranea. Actualmente después de 10 afos dando lo
mejor de si, han decidido bajar las cortinas del restaurante para siempre, siendo su ultimo
dfa de apertura el 27 de Octubre del 2024.

e THE BAZAAR (Los Angeles, Miami, Las Vegas, etc.): Este restaurante, es una
experiencia culinaria extraordinaria que combina el innovador arte culinario del chef José

Andrés y su equipo. Este lleva a sus invitados a una aventura sensorial nacida de las raices
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espanolas del chef José, tanto tradicionales como vanguardistas, en un ambiente audaz y
divertido donde todo es posible. Cada ubicacién es completamente unica y agrega una
intriga fres y en constante evolucién al mundo del restaurante.

® Morimoto (Internacional): El chef Masaharu Morimoto ha creado un puente entre las
creaciones culinarias de su natal Japén y el paladar estadounidense, brindando una
intensa emocién, una técnica exquisita y sabores perfectamente equilibrados a
innumerables comensales de todo el mundo. Ademas, ha recibido elogios de la critica y
el pablico por su perfecta integracién de ingredientes occidentales y japoneses.

e Ronda 14 (Espafia): Este restaurante es liderado por el chef Mario Céspedes, combina
la riqueza de la cocina asturiana, la fusiéon cultural de la gastronomia peruana y la
sofisticacion de la cocina japonesa nikkei, su enfoque es ofrecer una experiencia culinaria
unica, accesible y refinada, donde cada plato refleje un respeto profundo por los
productos y técnicas de la alta cocina.

® Momofuku (Internacional): Fue fundada por el chef David Chang en 2004 con la
apertura del Momofuku Noodle Bar en la ciudad de Nueva York. Es atribuido por New
York Times al “surgimiento de la cocina asiatica-estadounidense contemporanea” y
nombrado el “restaurante mas importante de Estados Unidos.”

e Jaxana (Espafia): Este restaurante se encuentra junto a la iconica plaza de Espafia, el
restaurante tiene una estética muy actual y sorprende por su desenfada propuesta
culinaria, propia de una cocina asiatica que busca la fusién con el producto canario. Se
encuentran platos inspirados en Japon, Corea, Malasia, Tailandia, Vietnam, Singapur,
entre otros.

® Kuoco (Espafia): El chef Rafa Bergamo, busca combinar en sus creaciones vivencia de
cada uno de sus viajes, lo que hace que muchos de ellos, llegue a ser tnicos e irrepetibles.
Este restaurante apuesta por una cocina sostenible, la mayoria de sus platos se valen de
las bondades de la tierra y el mar segin la estacionalidad. Ademas, este afio (2024)
recibieron 1 sol por la Guia Repsol y fueron mencionados en “Los mejores restaurantes

de cocina fusién en Madrid” por la Guia Michelin.

Estos son solo ejemplos, y la escena de la cocina fusién esta en constante evoluciéon con nuevos

restaurantes que surgen y experimentan con combinaciones de sabores innovadores. Es
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recomendable investigar y explorar restaurantes locales para descubrir propuestas unicas y

emocionantes en el mundo de la cocina fusién.
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METODOLOGIA

DISENO DE INVESTIGACION

El estudio del presente documento sera a partir de una investigacion cualitativa lo que quiere
decir que se recopilara informaciéon para obtener resultados o datos claves. De acuerdo con
Bernal (2010) “esta investigacion se orienta a profundizar casos especificos y no a generalizar,
cualifica el fenémeno social a partir de rasgos determinados, segun sean percibidos por los

mismos que estan dentro de la situacion estudiada.”

De igual forma, ademas de ser una investigacion cualitativa esta tendra investigacién documental
> >
ya que para que los resultados o datos sean validados se necesita de autores o fuentes externas

que respalden dichos resultados que sera presentado después.

POBLACION

La poblaciéon de esta investigacion esta constituida por chefs instructores y estudiantes de la

Licenciatura en Gastronomia de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas.

MUESTRA

La muestra esta conformada por 10 chefs instructores y 90 estudiantes (6mo a 8vo) de la
Licenciatura en Gastronomia de la Facultad de Ciencias de la Nutricion y Alimentos (FCNyA)

de la UNICACH.

MUESTREO

El tipo de muestreo a realizar es no probabilistico de tipo intencional, ya que esta investigacion

se enfoca en una poblaciéon determinada y es sin fin de guiarse de una estadistica.

VARIABLES

Independiente: niveles de estudios, edad, lugar.
Dependiente: conocimiento de la cocina fusion.

Se utilizan estas variables ya que en los resultados solo se enfoca en averiguar el conocimiento
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que tienen sobre la cocina fusioén a un determinado grupo de personas, en este caso son chefs

instructores y estudiantes de 6mo a 8vo de la Licenciatura en Gastronomia de la UNICACH.

INSTRUMENTOS DE MEDICION
La entrevista semiestructurada segun Bernal (2010) “es una entrevista con relativo grado de
flexibilidad tanto en el formato como en el orden y los términos de realizacion de la misma para

las diferentes personas a quienes esta dirigida.”

Se realizaran entrevistas semiestructuradas de 7 reactivos a docentes y 5 reactivos a estudiantes
de la Licenciatura en Gastronomia de la FCNyA de la UNICACH, esto para obtener resultados

cualitativos.

Las selecciones de estudiantes para aplicar las entrevistas fueron solo para 6to a 8vo semestre ya
que, al tener una visiobn mas culinaria se planed conocer el pensamiento que tienen sobre la
cocina fusion, por otro lado, con los chefs instructores no hubo una selecciéon como tal ya que

no importé la materia que imparten para saber el conocimiento que tienen de esta cocina.

Eso se hace con la finalidad de que se conozca el nivel de conocimiento de las personas
entrevistadas y poder recabar la informacion, para llevar a cabo el analisis empirico, documental

y tedrico sobre la cocina fusion.

DESCRIPCION DE LAS TECNICAS A UTILIZAR

Para el desarrollo de esta investigacion se llevaran a cabo las siguientes técnicas de recoleccion

de informacion:

Investigacion documental: de acuerdo con Hernandez (1995) “la investigacion documental
depende fundamentalmente de la informaciéon que se obtiene o se consulta de documentos,
entendiendo por estos todos los materiales al que se puede acudir como fuente de referencia, sin
que se altere su naturaleza o sentido, los cuales aportan informaciéon o dan testimonio de una
realidad o un acontecimiento.”. Estas seran base fundamental para poder obtener la informacion

del tema, conceptos, puntos de vista y perspectivas de autores que han trabajado/investigado
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sobre la cocina fusion.

Entrevistas semiestructuradas: realizar entrevistas con docentes y estudiantes de Gastronomia
de la UNICACH, con la finalidad de saber la perspectiva que tienen sobre la cocina fusién y

como ellos la interpretan.

Se realizaran dos entrevistas, una para los docentes que esta se centrara en preguntas con puntos
claves, esto para saber el conocimiento que tienen sobre cocina fusiéon profesionalmente
hablando. Esta entrevista cuenta con 7 preguntas las cuales tres son preguntas cerradas y cuatro

son preguntas abiertas. (Anexo 1)

En cambio, la entrevista para los estudiantes se centrard mas en preguntas para saber cual es el
conocimiento que tienen sobre la cocina fusion. Esta entrevista cuenta con 5 preguntas las cuales

tres son preguntas cerradas y dos son preguntas abiertas. (Anexo 2)

MATERIALES Y EQUIPOS
Materiales

* Libros

* Revistas

* Sitios de internet
Equipos:

¢ Computadora

¢ Libreta y boligrafo

DESCRIPCION DEL ANALISIS DE DATOS
Los datos obtenidos en base a las entrevistas realizadas, se capturaran en graficas que se realizara

en el programa de Excel 2016.
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RESULTADOS

A continuacion, se presentan los resultados del trabajo de investigaciéon en relacién con el
objetivo general y especificos. Se partié desde una investigacién documental en la que se
desglosaron conceptos relacionados con la cocina fusioén, desde sus inicios u origen, su
evolucion, y los tipos de cocina fusion que han surgido a lo largo de los afios. Asi como también
la difusion global y su popularidad, que ha ido en aumento en los ultimos afios y sigue siendo un

concepto relevante en el mundo culinario.

Se encontraron diversos documentos electronicos sobre cocina fusioén, entre libros electronicos,
paginas de internet, blogs, esto permiti6 el acercamiento al concepto de manera tedrica, que
sirvié posteriormente para poder realizar las encuestas tanto a los profesionales como a los
estudiantes. Si bien hay mas de los citados en el apartado de bibliografia de opté por Gnicamente
incluir aquellos que sirvieran como apoyo a esta investigacion y cuya informacién pudiera ser

fidedigna.

Ahora bien, si hablamos sobre si la cocina fusién es un nuevo concepto en la Gastronomia, ya
que puede parecer un concepto moderno por como se ha popularizado en los ultimos afios, pero
no es del todo un concepto nuevo, ya que coémo se menciono anteriormente, la fusion culinaria
ha existido desde hace afios, esta se ha ido manifestandose a lo largo de la historia cémo el
resultado del intercambio cultural, la migracién, el comercio y la globalizacion. Estos aspectos
han jugado un papel destacado en esta cocina ya que, gracias a estos, se ha facilitado el acceso a
ingredientes y técnicas culinarias de todo el mundo, ademas de que la curiosidad de las personas
por probar sabores fusionados ha impulsado a crear nuevos platillos. A pesar de que esta cocina
tiene sus rafces en una tradicibn que se remonta a muchos afios, no significa que haya
permanecido inmutable. Al igual que el resto de la gastronomia, ha experimentado
transformaciones. Hoy en dfa, con su creciente popularidad, ha sido redefinida dentro del
contexto de la alta cocina y la gastronomia moderna. Esto refleja la evolucion de un legado que
ha perdurado a lo largo del tiempo: el cruce cultural y culinario, ahora mas enfocado en la

innovacioén y la creatividad.
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Se realizaron 100 entrevistas semiestructuradas a estudiantes y chefs instructores de la
Licenciatura en Gastronomia de la UNICACH con el objetivo de evaluar su conocimiento sobre

la cocina fusion.

A continuacién, se presentan los resultados de las entrevistas realizadas a estudiantes de 6to a

8vo semestre:

Resultados de encuestas a estudiantes

Pregunta 1:

¢, Has escuchado sobre la cocina fusion?

o
3|Z
)

Figura 1. ;<Has escuchado sobre cocina fusién?

De acuerdo con la figura 1, se puede apreciar que el 62,5% de los estudiantes encuestados no
han escuchado sobre la cocina fusion, lo contrario con el 37,5% que, sf ha escuchado sobre esta
cocina, con esto se puede llegar deducir que tal vez el 62,5% que dijeron no haber escuchado
sobre este tema, si tengan una idea sobre lo que es, pero como no estan tan familiarizados con
esto llegan a pensar que no saben nada.

Pregunta 2:
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Para ti, ; Qué es la cocina fusion?

Combinacion de dife... Mezclar cosas que p...
?, IDO 3 ‘I:I:
Es una mezcla de té.. Una combinacion de. ..

3,1% 3,1%
La combinacién de d.. Es la mezcla de alim...

310

Mezclar diferentes té...

ezcla de estilos
0 3,1%

M
3,1%

, Fusién de dos tipos.. Cuando mezclas dos. .
3, 1% 3,1%
Lamezclade doso...

3,19

Cuando se combina. .
3,19

Incluir varios estilos
El mezclarno sé, la... .

3.1%

Es el estilos culinario... Mezclar culturas gas...
319 3 1%
2, (] 2 0

Es la mezcla de difer... Es la combinacion d...
31% 3,1%

Figura 2. Para ti, ¢Qué es la cocina fusiéon?

De acuerdo con la figura 2, se logra apreciar que todos los estudiantes entrevistados tienen
conocimiento sobre lo que es la cocina fusion, todos lo describen diferente, pero aciertan a lo
que es esta cocina, como se observé en la Figura 1. Cémo se mencioné antes la cocina fusion
puede tener un sinfin de definiciones ya que no hay una unica descripciéon sobre esta, pero la
mayorfa de chefs autores la definen como la combinacién o mezcla de ingredientes, técnicas y
sabores de diferentes culturas culinarias. Y la mayoria de estudiantes entrevistados daban ese

concepto o algo parecido a esta.

Pregunta 3:
¢, Que tipos de cocina fusion conoces?

Cocina Maori

719

3,1% =
Cocina Chino-estado. ..

3,1% /
Ninguno ~
3,1%

SIN

3,1%
Cocina Tex-Mex, Co... /
b 3%

Cocina Tex-Mex, Co..

Cocina Tex-Mex, Co...

Cocina Chino-estado...
15 6%

Cocina Tex-Mex, Co...
RE

_— s B
9.4

Cocina Nikkei, Gocin..
Cocina Tex-Mex

18,8%
No cenozco ninguno
. . 3,1%
chma Chifa Cocina Tex-Mex, Co
6.3% %

Figura 3. :Qué tipos de cocina fusién conoces?

Basado en los resultados de la figura 3, se puede notar que la cocina Tex-Mex es la mas conocida

entre ellos con poco mas del 18,8%, seguido de la cocina Chino-Estadounidense con el 15,6% y
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la cocina chifa con el 6,3%. La cocina Tex-Mex es de las comidas mas conocidas mundialmente
hablando, esto debido a su sabor fuerte y exquisito que se ha ido adaptando a los diversos gustos
de cada pafs que se arraiga. Por ello es la mas popular entre los estudiantes entrevistados, y

ademas la cocina Chifa no se queda atras porque también es una de las mas populares entre ellos.

Pregunta 4:

¢, Te interesa conocer mas sobre esta cocina?

No I

Si

Figura 4. ; Te interesa conocer mas sobre esta cocina?

De acuerdo con la figura 4, al 96,9% de los estudiantes entrevistados le interesa conocer y saber
sobre esta cocina lo que es interesante ya que a pesar de que esta cocina se ha vuelto popular
pocas personas saben de esta, que tengan el interés en esta cocina es bueno ya que como futuros
gastronomos esto les servira para ampliar su conocimiento, ademas de que fomenta la diversidad
cultural y la creatividad en el mundo culinario. En cambio, al 3,1% pusieron que no les interesa
conocer mas sobre esta cocina, ya sea porque no es de su interés o simplemente no va con su

gusto culinario.

Con respecto a los resultados de las entrevistas a los estudiantes de gastronomia, encontramos
que si bien depende del nivel de conocimiento no es muy amplio, el interés va surgiendo
conforme avanzan en su catrera, por lo que se concluye que parte importante de que los alumnos
conozcan este concepto es debido a los conocimientos adquiridos durante el estudio de la
licenciatura ya sea por aportaciones de los docentes o la inmersiéon en informacion especializada.

Resultados de entrevistas a chefs instructores
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A continuacién, se muestran los resultados de las entrevistas realizadas a los chefs

docentes de la licenciatura en gastronomia en la UNICACH:

Pregunta 1:

Con sus propias palabras, ¢ Como definiria el concepto de cocina
fusién

crear platillos uniendo do...
10,0%

enlace entre dos culturas,...
10,0%

union de ingredientes y t...
10,0%

es una mexcla de ingredie...
10,0%

mezcla de ingredientes y... i, es una mezcla entre tecni...
10,0%

platillos a base de ingredi...
10,0%

es la mezcla de ingredient...
10,0%

es la mezcla de culturas e...
10,0%

la unidn de diferentes gas...
10,0%

Figura 5. Con sus propias palabras, ;Cémo definiria el concepto de cocina fusiéon?

De acuerdo con la figura 5, los chefs instructores entrevistados se puede notar que tienen un
conocimiento claro de lo que es la cocina fusién, y como se pudo observar con los estudiantes,

de igual manera sus respuestas fueron diferentes, pero todas llevan al mismo concepto lo que

es esta cocina.

Pregunta 2:

¢Conoce el origen de la cocina fusién?

Figura 6. ¢Conoce el origen de la cocina fusién?

En base a la figura 6, se puede notar que el 60% de los chefs entrevistados no tienen idea sobre
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el origen de la cocina fusion, esto se puede deber a que como se menciona en la investigacion,
el inicio de esta cocina es dificil de determinar, por ello pueden surgir diferencias sobre el
surgimiento de esta. Por otro lado, el 40% de los chefs dice que si saben sobre el origen, pero
cémo se menciono antes, no hay como tal una definiciéon sobre como surgio esta cocina por ello

las respuestas sobre este tema pueden llegar a ser variadas.

Pregunta 3:

¢Ha trabajado usted el concepto de cocina fusion?

no

Figura 7. ¢;Ha trabajado usted el concepto de cocina fusiéon?

De acuerdo con la figura 7, se puede notar que el 60% de los chefs entrevistados han trabajado
con el concepto de la cocina fusiéon y de acuerdo con su experiencia que contaron en la entrevista,
decfan que fue muy interesante y entretenida, ademas mencionaron que volverfan a hacerlo ya
que aprendieron mucho de esta. Mientras que el 40% de los chefs dijeron que no han trabajado
con este concepto, pero si nos ponemos a pensar todos alguna vez hemos hecho cocina fusion

sin darnos cuenta, es por ello que puede ser dificil dar una respuesta negativa a esta pregunta.

Comparacion del concepto documental y la obtenida en la investigacion sobre Cocina

Fusion

Con respecto a la informaciéon documental se encontré que existen diversos conceptos y que
depende de quien lo escriba y sus propias investigaciones y conocimientos ya sean empiricos o
de igual manera fuentes consultadas previamente; de cualquier forma, todos han concluido que

es una mezcla de 2 cosas diferente, ingredientes, formas de cocinar, técnicas.
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Con respecto al conocimiento obtenido por medio de las entrevistas se noté que los estudiantes
tienen conocimiento sobre lo que es la cocina fusién, si bien puede que no sea un conocimiento
preciso, pero saben que es y ademas tiene ese interés de aprender mas sobre esta y ampliar su
conocimiento culinario, lo cual es importante para su formacion. Por otro lado, en las entrevistas
con los chefs instructores se pudo notar que tienen claro lo que es la cocina fusién, el origen,
ademas de que han trabajado con esta cocina y que a algunos les ha gustado que volverfan a

trabajar con ella.

Como punto final, con estos resultados nos podemos dar cuenta que los datos obtenidos en base
a la investigacion documental y las entrevistas realizadas, los conceptos que se preguntaron a los
estudiantes y chefs instructores, se concluye que la cocina fusién es la mezcla de ingredientes y
técnicas culinarias de diferentes culturas del mundo. Ademads de que el origen tanto para los

investigadores gastronémicos y las personas entrevistas es algo incierto.
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CONCLUSION

El presente trabajo presenté un reto tanto personal, como con respecto a la obtencién de la
informacioén puesto que si bien en los medios electronicos se encontraron datos por lo general

fueron recetas no asi sobre el origen y tipos de cocina fusion.

Por otro lado, la participacion de los estudiantes en las encuestas fue dificil, se insisti6 mucho
para poder completar el numero requerido, si bien con los instructores fue mucho mas sencillo,
debido a su disposicion, una vez terminada esta investigacion, nos percatamos que se pudo haber

extendido el numero de participantes para obtener una perspectiva mas amplia.

En general, se esta conforme con la informacién que se obtuvo porque esto permitié conocer
mas tanto el concepto como las caracteristicas de la cocina fusiéon, asi como entender la
construccion de una investigacién en base a un concepto que en muchas ocasiones se piensa que
es muy comun o que los estudiantes de gastronomia deberfan conocer a la perfeccion, lo cual se

demostré que necesariamente no es asi.
Gracias a las entrevistas realizadas se pudo deducir que, para mejorar un poco mas el

conocimiento de la comunidad estudiantil de la Licenciatura en Gastronomia de la Universidad

de Ciencias y Artes de Chiapas.
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PROPUESTAS Y RECOMENDACIONES

Se propone poder profundizar en el concepto y conocimiento de la cocina fusién dentro de
algunas asignaturas como Fundamentos de la Gastronomia, Tendencias Culinarias, Estilismo
Gastronomico y Cocina Creativa que se encuentran en el Plan de estudios de la Licenciatura en
Gastronomia de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas, ya que en las entrevistas
realizadas a los estudiantes mencionaron que les gustarfa conocer mas sobre esta cocina, los tipos

de estd, que fueron mencionadas en el apartado tedrico de esta investigacion.

Esta propuesta ayudaria a la universidad puesto que serfa una de las universidades que incluyen
este tema en su plan de estudios. Al ensefiar estas cocinas, los maestros pueden ampliar el
horizonte cultural de los estudiantes, ayudandoles a apreciar y entender la gastronomia global de
manera mas profunda. A su vez, les permite preparar a los estudiantes para trabajar en diferentes

contextos culinarios.

Se propone pensar en las asignaturas que por su contenido tematicos puedan incorporar estos
conocimientos para hacer un analisis y pueda aportar conocimientos sobre la cocina. Se
recomienda ampliar esta investigacion con datos que puedan ir surgiendo cada cierto tiempo ya

que la cocina esta en constante cambio y evolucion.
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GLOSARIO

Aculturacioén: Es el proceso en el que se adapta una nueva cultura (o aspectos de la misma).

Los individuos se adaptan; es decir, se aculturan, incorporando elementos de otra cultura.

Asequible: Que puede alcanzarse o conseguirse.

Apogeo: Momento o situacién en que llega algo a su maximo grado de perfeccién, intensidad o

grandeza.

Auge: Crecimiento o desarrollo notables y progresivos de algo, en especial de un proceso o una

actividad.

Chifa: Establecimiento donde se expende comida chifa originaria de Peru.

Chucrut: Es el resultado de la fermentacion de las hojas de col.

Coquere: Pasion por la comida, la creacion y las experiencias.

Desglobalizacion: Es el proceso de disminucion de la interdependencia y la integracion entre

ciertas unidades de todo el mundo, por lo general en los Estados Nacion.

Gastronomia global: Hace referencia a aquellas tradiciones culinarias que se practican o a

aquellos productos o preparaciones que se consumen de manera general por todo el mundo.

Globalizacion: Es un proceso politico, econémico, tecnolégico, social y cultural a escala
mundial que se funda en la creciente comunicacion e interdependencia entre los distintos paises

del mundo.

Hito: Acontecimiento puntual y significativo que marca un momento importante en el
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desarrollo de un proceso o en la vida de una persona.

Indulgencia: Actitud o tendencia de la persona que tiene especial facilidad para perdonar las

ofensas, o castigarlas con benevolencia, y para juzgar sin severidad los errores de los demas.

Millennials: Este término se considera aplicable a las personas que alcanzaron la edad adulta

alrededor del inicio del siglo XXI.
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ANEXOS



ANEXO 1. “COCINA FUSION: UNA ENTREVISTA PARA CHEFS
DE LA UNICACH?”

Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas
Facultad de Ciencias de la Nutricion y Alimentos

Licenciatura en Gastronomia

“Cocina Fusion: una entrevista para chefs de la UNICACH”

1. Con sus propias palabras, ;como definiria el concepto de cocina fusion?
2. ¢Piensa que la cocina fusion es importante en la Gastronomia?
Si_ No_

¢Por qué?
3. ¢Cuadl cree que ha sido el auge de la cocina fusion? ¢Por qué?
4. :Conoce el origen de la cocina fusion?

Si_ No_
5. ¢Ha trabajado usted el concepto de Cocina Fusion?

Si_ No_
0. En caso de que su respuesta sea si, (Como fue trabajar con esta cocina?

7. En caso de que su respuesta sea no, JPor qué?
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ANEXO 2. “EN BUSCA DEL CONOCIMIENTO DE COCINA
FUSION UNA ENTREVISTA PARA ESTUDIANTES DE GASTRONOMI{A
EN LA UNICACH?”

Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas
Facultad de Ciencias de la Nutricion y Alimentos

Licenciatura en Gastronomia

“En busca del conocimiento de Cocina Fusion: una entrevista para estudiantes de
Gastronomia en la UNICACH”

Nombre: Semestre: __ Grupo: __

1. Para ti, sQué es la cocina fusion?
2. ¢Has escuchado sobre la cocina fusion?
Si_ No_
¢Qué has escuchado?
3. ¢Qué tipos de cocina fusion conoces?
Cocina Nikkei Cocina Tex-Mex_ Cocina Chifa _ Cocina Gitana _

Cocina Chino-estadounidense Cocina Maori _ Cocina Sino-japonesa _

Otra

4. Te interesa conocer mas sobre esta cocina?
Si_ No_
¢Por qué?

5. ¢Te gustaria que implementaran esta cocina en el plan de estudios?
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ANEXO 3: EVIDENCIA DE ENTREVISTA A CHEFS DE LA
UNICACH
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ANEXO 4: EVIDENCIA DE ENCUESTA A ESTUDIANTES DE

GASTRONOMIA EN LA UNICACH

-Marca temporal Nombre

IR ISR

'éo«eo ] V1 Para in, {,dué es‘la oo{ 2' ¢(Has

Sobre Si tu

ala preg\ 3 (;Qué tipos de cocina fa cfe |ntérese conocer rDe acuerdo a la respoesi‘ 5.¢1

11/11/2023 20:38:50 Isaac Cardenas

12/11/2023 10:59:19 Maria Fernanda Cervatillo

12/11/2023 11:02:52 Emilio cruz de la cruz

12/11/2023 11:06:52 Perla Morga

12/11/2023 11:11:02 Jhon whik

12/11/2023 11:22:24 Indira Alegria

12/11/2023 11:39:34 David Cordero

12/11/2023 11:44:28 Alejandra Vera Hernandez

12/11/2023 11:51:11 Nehemias Lopez

12/11/2023 11:51:59 Natalia

12/11/2023 12:01:27 Alejandra Mondragén

12/11/2023 12:24:03 Diego Coutifio

12/11/2023 12:52:50 Arianna

12/11/2023 15:43.07 Hannia

12/11/2023 19:03:59 Margarita Jocelyn Arizmendi Martinez
13/11/2023 9:18:25 Dunia Isabel Basurto Clemente
13/11/2023 9:43:56 Elena Yajaira Jiménez Santos

13/11/2023 14:47:40 Williams Ramos

13/11/2023 16:40:54 Omar Caballero Blas

13/11/2023 16:52:12 Alberto Aldair Pérez Malpica

13/11/2023 17:18:11 Daniela Narcia Toledo

13/11/2023 17:51:27 Inand Itzel Sarmiento Rodas

al055123075@e.unicach Mezclar cosas que por si Si
maria cervantesh@e unic Una combinacion de TeciNo
al055123004@e.unicach Es la mezcla de alimento No
Perla morgap@e_unicact Mezclar diferentes técnic S
Jihjjj@amail.com Fusionar sabores No
al055123001@e.unicach Mezclar diferentes tipos ¢ No
marcos.robleroc@e.unict Una mezcla de tradicione Si
Alejandra verah@e.unice Cuando mezclas dos coc Si
adnan lopezp@e.unicact La mezcla de dos o mas Si
al055123026@e unicach Cuando se combinan dife No
Alejandra. mondragonz@ La mezcla de dos o méas Si
Diego.ruizc@e unicach.n Mezclar culturas gastron( Si
Arianna tovillae@e. inica es un concepto general ¢ No
hannia. unica Es la de20Si
al055123002@e unicach Una mezcla de estilos cu No
2l055123116@e.unicach Creo que en la cual pued No
elena jimenezs@e.unica« Combinar ingredientes y No
al05511511 Basada en un St
al055123074@e unicach Es la mezcla de diferente No
Alberto perezm@e.unica La mezcla de dos tenden Si
al055123094@e. unicach Es el estilos culinarios de No
Al055123106@e unicach Es la mezcla de inarediet No

Desacuerdo de parte de | Cocina Tex-Mex, Cocina Si
Solo eh escuchado el noi Cocina Chino-estadounid Si
Cocina Tex-Mex, Cocina Si
Puede ser como una me; Cocina Tex-Mex S
Cocina Tex-Mex, Cocina No
No conozco ninguno Si
Vanas mezclas que han | Cocina Tex-Mex, Cocina Si

Que mezclas dos platillos Cocina Tex-Mex Si
El adaptar una cocina ag Cocina Tex-Mex, Cocina Si
Cocina Chifa Si

Que es una interpretaciol Cocina Nikkei, Cocina Te Si
Escoger ciertas culturas ' Cocina Chino-estadounid Si
Cocina Nikkei, Cocina M Si
que es la fusion entre do: Cocina Tex-Mex Si
Cocina Nikkei, Cocina Te Si
Cocina Chino-estadounid Si
Cocina Chino-estadounid Si

Texmex Cocina Tex-Mex, Cocina Si

Cocina Tex-Mex, Cocina Si
La cocina tex-mex Cocina Tex-Mex Si
No Cocina Chifa Si

Cocina Tex-Mex. Cocina Si

"En busca del conocimiento de Cocina
Fusion: una entrevista para estudiantes
de Gastronomia en la UNICACH"

Hola, este formulario es para mi proyecto de titulacion, te pido que respondas de la

manera mas honesta y de antemano muchas gracias por tomarte el tiempo de responder.

monica.dep@e.unicach.mx Cambiar de cuenta

£g No compartido

*Indica que la pregunta es obligatoria

Nombre *

Tu respuesta

Semestre *

Tu respuesta

MNarran inctitininnal %
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&

Experimentar Si
Porque nose que es y pu Si
Es interesante conocer I Si, s:
Porque tanto otras perso Sii, y
No me llama Depe¢
Porquenosequees Si p
Porque la gastronomia si Si, p
Es interesante Siii
El como se mezclan difer Nose
Para poder realizarlos  Siii,s
Porque me gustaria ideni Si, p
Para poder implementark Si, p
Para conocer un poco de Para
me parece fascinante  si, ot
Me interesa el tema por ¢ Si, s
No sé, nunca la habia es Si, p
Por qué son temas intere Siiii
ampliar mi conocimiento No, §
Ya que nos ayudaria a cc Si pc
Para conocer nuevas exg Si pe
Porque me gustaria segu Porq
Para saber mas sobre la Si.se.



