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Introduccion

| presente documento expresa las reflexiones de reconocidos ex-

ponentes de la gastronomia nacional e internacional, en el marco

del Séptimo Congreso Internacional Gastronomico Expresion
Culinaria, edicién 2024, desarrollado bajo el lema “Piensa global-acttia
global”. Se trata de una investigacion de caracter cualitativo, se funda-
menta en la realizacion de entrevistas a profundidad, mediante las cua-
les se recopilaron ideas acerca de proyectos gastronomicos, tendencias
actuales, logros significativos, la relevancia del hecho alimentario, los
factores que influyen en su inspiracion y la importancia de la investiga-
cion dentro de la practica gastronomica contemporanea.

La contribucion del texto es comprender el papel que desempenan
los chefs o profesionales de la cocina como agentes de cambio cultural,
innovacion y sostenibilidad. Ademas de generar la reflexion sobre la
evolucion de la gastronomia como disciplina y el impacto en diversos
contextos; enfatizando la necesidad de articular el pensamiento criti-
co, la creatividad en el ejercicio culinario y el intercambio profesional
y académico.

Los temas que se retoman abarcan distintas areas del conocimien-
toy la cultura gastronomica como son: “Temporalidad”, “Odisea en

» » o«

el Congo”, “Evangelizando la mixologia”, “Cocinando mi identidad”,

» W

“Cuchillo, camara y accion”, “Bombones de vaciado con chocolate ca-

ramelizado”, “Patrimonio y experiencias turisticas: el papel de la inves-
tigacion”, “Elementos basicos del conocimiento cientifico-culinario”,
“Mezcal, no te acabes”, “Alcanzar una estrella: la cocina de Barro”, “El

» W

auge del mezcal: mitos y realidades”, “Harinas alternativas: las otras ha-
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»

rinas”, “Turismo gastronomico”. Por tanto, los temas abordados mues-
tran como la cocina es una herramienta de investigacion, identidad y
conexion cultural, capaz de generar experiencias que trascienden.
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Apuntes sobre la culinaria

a culinaria se puede entender como el conjunto de saberes, pro-

cedimientos y expresiones que giran en torno al acto de cocinar.

Nuestras madres y nuestras abuelas dominaron los quehaceres
de la cocina sin saber nombrarlos como hoy los conocemos. Desde el
punto de vista de la técnica, la cocina se concibe como una disciplina
donde cada movimiento, herramienta y método cumple una funcion
precisa orientada a obtener un resultado adecuado. La cocina es or-
den, movimiento y precision al mismo tiempo que es caos, reposo e
inexactitud.

La técnica culinaria es el fundamento sobre el cual se construye toda
preparacion gastronomica. No se limita tnicamente a seguir recetas,
sino que implica comprender los procesos fisicos y quimicos que ocu-
rren en los alimentos: como el calor transforma las texturas, como el
corte influye en la coccion, o como la proporcion de ingredientes de-
termina la armonia del sabor. Dominar la técnica requiere practica
constante, atencion al detalle y un profundo respeto por el producto.
Dominar la técnica implica rozar los saberes de las ciencias y abrazar la
dedicacion, resultado del compromiso enorme que es alimentar al otro.

Cada técnica encierra un conocimiento silencioso. El corte no solo
divide, también ordena; la coccion no solo transforma, también revela.
En la cocina, la técnica es una forma de comunicarnos: habla el filo,
responde el fuego, se escucha el tiempo, hay atencion al detalle y a la
intencion. En ese dialogo de temperatura y textura se teje el milagro
cotidiano de transformar lo crudo en algo que nutre, que conmueve,
que une, que da pertenencia e identidad.
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Pero dominar la técnica no significa perder la sensibilidad. Al con-
trario, la precision es una forma de respeto hacia los ingredientes y
hacia quien los recibira. La mano que corta mezcla o amasa aprende
a hacerlo con humildad, porque cada movimiento contiene siglos de
experiencia acumulada, herencias que viajan de generacion en genera-
cion. La culinaria es una de las tantas formas de reconocer al grupo al
que pertenecemos.

Asi, la técnica en la cocina no se opone a la creatividad, sino que la
sustenta y es a través del dominio técnico que la imaginacion culinaria
puede expresarse con coherencia y calidad. En este sentido, la culinaria
representa el equilibrio perfecto entre la precision del oficio y la sensi-
bilidad del arte, pero sobre todo es reflejo del espacio que habitamos y
de con quien lo compartimos, de lo que nos da y de lo que eso significa.

12



Temporalidad
Oscar Segundo

riginario de Santa Maria Citendeje en el Estado de México,

propietario de Xocol Antojeria, ha sido nombrado chef revela-

cion por la Guia México Gastronomico. Es ganador del premio
MexBest 2022 en la categoria de Chef Promesa y el premio Pellegrino
Young Chef en Milan, Italia. También en este afo, su restaurante se
coloco entre los 250 de Culinaria Mexicana, S. Pellegrino, Nespresso,
publicada por Larousse Cocina, y ha obtenido, el Premio México Gas-
tronomico de Sustentabilidad. El sello de su propuesta culinaria es co-
cinar a las brasas y la tradicion mazahua.

¢Coémo aprendiste las técnicas y recetas culinarias tradicionales
de tu tierra?

Es un aprendizaje desde nifio, es parte de lo que vivi y mucho de lo
que me ha transmitido mi abuela, mi madre, la familia y los viajes, la
investigacion, la lectura, la parte de visual, generalmente trato de nutrir
constantemente este conocimiento.

¢Qué tan preponderante es la presencia de la milpa mazahua
en tu creacién culinaria?

Es muy importante, yo creo que Xocol no podria existir sin este tema de
la milpa, porque es algo que adopté, porque yo vivi fuera de mi pueblo y
lejos de mi familia por 8 anos, entonces cuando regreso adopto de nue-
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vo toda esta filosofia, esta forma de alimentarse y forma de vivir, porque
al final, la milpa representa mas que un sistema de alimentacion, tiene
que ver mucho con nuestras costumbres, con nuestras tradiciones.

¢ Qué significa para ti preservar y compartir la cocina ancestral
de tu cultura?

Significa todo, porque respeto mucho a todas las personas que nos
heredan el conocimiento que no vas a aprender en una institucion, al
menos que inviten a una persona adulta del campo, que no tiene una
licenciatura o ha sido ajena al tema de dar clases. Mi abuela ha sido mi
maestra, sin ser realmente un docente, porque me ha compartido sus
saberes y a través de la experiencia de vida que ella ha ido recopilando a
través de todo el tiempo que ha estado en su comunidad, entonces, todo
el tema de hierbas, medicinales o no, de alimentacion, son cosas que en
la escuela no vas aprender y que es muy importante transmitirlas a los
que la quieran escuchar, a los que realmente les interesa. A fin de cuen-
tas, no es para todos igual de importante lo que ta puedas transmitirle,
yo siento esa responsabilidad propia de transmitir el conocimiento que
me fue heredado de parte de mi abuela y lo creo muy transcendental
porque ahi puedes ver mucho de como fue un lugar, de como fue el es-
tilo de vida de una persona y es algo que nos hace muy humanos, nos
acerca mucho al tema de la naturaleza; ese conocimiento no esta docu-
mentado y la responsabilidad mia, es justamente eso, poder transmitir
ese conocimiento a la mayoria de las personas y sobre todo a la gente de
mi equipo que comparte todo este proyecto como lo es Xocol.

¢Cudl es el aporte que deja el Estado de México en la gastro-
nomia nacional?

Muchos, en la manera en que se alimentan, el tema de ese conocimiento
medicinal que ya no se practica mucho, esos saberes sobre las hierbas
son esenciales, porque cuando nos alimentamos también nos estamos
nutriendo, todo alimento en su pureza fortalece el cuerpo. El legado
que puede dejar el tema de la medicina, el sistema de la milpa, porque
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todo lo hacen distinto, el tema de la temporada y lo que podemos en-
contrar en nuestro ecosistema, es muy cercano a NOsotros, Creo que eso
eslo que le podemos dejar a las generaciones nuevas. De esa misma ma-
nera yo lo quiero hacer con mi comunidad, creo que podemos aportar
la experiencia a las generaciones que vienen creciendo y a quienes ya
sOn mayores.
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Odisea del Congo
Victor Bongo

aster chef y master bartender congolés, premiado y certifi-
cado internacionalmente, posicionado entre los mejores 10
chefs de Canada, es empresario y fundador de Bongo Hospi-
tallity, filantropo y orgulloso de sus raices. Originario de la Republica
Democratica del Congo y nacionalizado canadiense. Del 2008 al 2011
fue nombrado Chef del Afo en Yukon, Canada. En 2020 es nombrado
como uno de los diez mejores chefs en Canada por la Asociacion Chef
Congress. Obtuvo medalla de oro en el Evento Culinario Gastronomico
Mundial celebrado en Sevilla, Espana.
“Trabajé para cambiar la percepcion de la gente, que pensaba que
la comida congolena era para pobres, cuando en realidad es una cocina
sofisticada” -expresa Victor Bongo.

¢Qué es lo que identifica a la cocina congolefa entre las coci-
nas de Africa?

Bueno, cuando hablamos de Africa, hablamos de cocinas muy diversas,
pero en mi pais, la carne es algo muy importante, ésta se cocina de una
forma distinta. En el Continente Africano los productos de origen ani-
mal se consumen de forma diferente: en algunos paises se prepara mas
suave, de animales mas jovenes, pero en el Congo preferimos cocinarlos
frescos. Nos gusta prepararlos al momento, no con tanta anticipacion.
En el Congo, la comida es un poco mas elegante. Se utilizan cubiertos,
mientras que en otros lugares la gente come con las manos. Ademas, mi
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nacion es un pais que estuvo bajo la colonizacion de Bélgica, nuestra co-
cina tiene una fusion de sabores que la hace mas especial y tnica.

(Qué tan desafiante fue posicionar la cocina de tu tierra en
Canada?

Para mi, sinceramente, fue facil. Me enfoqué en mis raices y en lo que
representa mi tierra. También trabajé para cambiar la percepcion de la
gente, que pensaba que la comida congolena era para pobres, cuando en
realidad es una cocina sofisticada, para aquellos que aprecian lo bueno.
Cuando cocino, trato de hacerlo de una forma tnica, para que la gente
reconozca que soy yo quien lo hizo.

En Norteamérica, la gente esta muy abierta a probar comidas de
otros paises, pero tienes que hacerlo bien. Tienes que cocinarlo bien,
con el sabor auténtico. Asi fue como lo hice.

¢De donde surge tu interés por la labor filantrépica?

En la vida, cuando Dios te da oportunidades y logras el éxito, nunca
debes olvidar de donde vienes. Por eso regreso a mis raices y trato de
ayudar a otros. Quiero salvar a esos chicos y darles la oportunidad de
tener una vida mejor, asi como a mi me la dieron.

(Como defines la creatividad en la cocina?

La creatividad es clave. No tienes que ser igual que los demas, tienes que ser
anico. Esa es la forma en que hice mi nombre. La competencia es alta, y de-
bes saber mejorar constantemente, porque de lo contrario, te hundes. Como
chef, necesitas ser creativo. Tienes que mejorar siempre, ser mejor cada dia.

(Qué competencias profesionales consideras necesarias para
un licenciado en gastronomia?

Primero, deben tener respeto por la comida, por la profesion y por los
ingredientes. La pasion es esencial, y también deben tener paciencia. Es

18



Expresiones de la gastronomia: apuntes sobre la culinaria,
la investigacion y los saberes del hecho alimentario

importante escuchar la creatividad en su mente, porque de eso nace la
innovacion. La pasion, el amor por lo que hacen, y el trabajo duro son
fundamentales. Si tienes estas cualidades, puedes lograr lo que quieras.

¢Qué piensas cuando estas mezclando ingredientes para pre-
sentar un platillo en el territorio mexicano?

Lo que pienso en ese momento es tomar los ingredientes de la Madre
Tierra de México y transformarlos en un plato internacional. Quiero
que la gente vea cuan importante es la gastronomia mexicana y como
se pueden usar sus ingredientes para crear algo tnico. Pero lo mas rele-
vante para mi es aprender de la gente de aqui. No importa quién sea el
mejor, lo primordial es quién va a mejorar cada dia. (Viva México!

(Qué mensaje le darfas a los estudiantes que suefian con ser
como ta?

Les digo que sigan su corazon y sus suenos. El éxito no es facil, ten-
dras caidas, pero lo importante es levantarte y seguir intentandolo. El
triunfo no viene sin esfuerzo, y la tnica forma de llegar hasta arriba es
no rendirse.
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Evangelizando la mixologia

Ginger Lab
Francisco Xavier Argiiello Acosta
Ezer Gutiérrez Lopez

Ginger Lab

Ginger Lab es un espacio en San Cristobal de Las Casas que permite
vivir la experiencia de saborear, conocer y compartir destilados de gran
calidad, acompanados de historias bebiendo alcohol de manera dife-
rente.

Francisco Arguello & Ezer Gutiérrez

Bar de Mixologia molecular experimental, que ofrece la vivencia de co-
nocer sobre destilados y licores con un excelente servicio, y sobre los
alcances de la cocteleria de autor en tiempos modernos.

¢Qué les inspir6 a dedicarse a la mixologia?

En mi caso siempre me ha gustado tomar, pero no tomar para emborra-
char, sino para disfrutar y cuando tuve la oportunidad de estar en Hong
Kong y visitar sus bares y vivir la experiencia del barismo en Asia, que
un bartender te hablara, te explicara muy enamorado de todo lo que
era beber, fue donde me cuestioné por qué un mexicano no tenia eso.
Hoy en dia estas experiencias han crecido en México, tanto, que hoy
en nuestro pais hay cuatro de los mejores bares del mundo, entonces
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hay algo que nos inspira a seguir creciendo porque la cultura mexica-
na tiene mucho que ofrecer, pero nosotros tenemos que cambiar para
apreciarla.

En mi caso, justo como lo comentaba en la ponencia, fue el hecho fa-
miliar el que indiscutiblemente ha dejado una marca en mi, mi abuela y
el respeto y el amor por la cocina, llevado a la la dinamica de las bodas
y también en el tema de la coctelerfa. La realidad es que fue el hecho de
saber que a la hora de servir cocteles yo puedo conectar con las personas,
amime encanta dar hospitalidad creo que se me da de manera natural y
eso hace que a mi me apasione de verdad hacer cosas diferentes, mostrar
una cultura de lo que realmente significa el arte de buen beber. Cuando
conoci a Javier vi que no estaba solo en esta lucha en cambiar lo que la
gente pensaba que era mejor, me vi reflejado en €1, vi también que €l tenia
una pasion muy grande y la inspiracion ya la venia rodando. Me di cuenta
que podiamos hacer un buen equipo. Esta bien decir, ademas, que Javier
y Ginger Lab fueron mi inspiracion y pues gracias a Dios, ahora estamos
haciendo “bastante ruido”, situacion que nos enorgullece.

¢ Coémo desarrollan nuevas recetas de cocteles y bebidas?

En mi caso, la realidad es que cada uno de los cocteles tiene una historia
emocional, cuatro de mis mejores creaciones tienen un trasfondo, tengo
un coctel dedicado para mi hijo que tiene espectro autista, ese coctel
se llama ginebra binecolare que es una bebida inspirada en una de las
peliculas que al le gustaba mucho, pero también el tema de la television.

¢ Cuaéles son sus ingredientes favoritos para trabajar en mixologia?

Uno es el mezcal y el otro el whisky. Con el nuevo ment hemos descu-
bierto a los vinagres. El ment de estos dias esta dedicado mucho a los
sabores que rememoran nuestra nifez como mexicanos, asi que utili-
zo mucho los sabores dulces combinados con los acidos y amargos. El
mezcal es un destilado favorito, también lo seria el posh que en este
momento lo estoy incluyendo en las bodas y que los novios encuentran
en sabores especiales.
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(Cuél ha sido su momento mas memorable en su carrera como
mix6logos?

Yo creo que este seria uno. A mi, de verdad me enorgullece saber que
todo el trabajo, todo el esfuerzo que hemos tenido esta valiendo la pena.
Se esta reconociendo el trabajo, la pasion que tengo y eso me encan-
ta, saberme un chiapaneco exitoso y que las posibilidades todavia son
enormes y me llena de alegria ademas de también poder ser inspiracion
para los otros. Hubo un tiempo en el que me molestaba que otras mar-
cas me copiaran o que hicieran las cosas como yo las hacia, pero eso ha
cambiado, pues ahora veo que voy un paso mas arriba y que imiten es
prueba de eso.

Predicamos la palabra de alcohol y evangelizamos. Cuando tene-
mos clientes que no tomaban cocteles o que consumian un gin tonic,
y llegan con nosotros, empiezan a enamorarse y a disfrutar la parte de
ver la mixologia de manera diferente, a animarse a algo mas que beber
whisky. Toda esa parte de transformar a la gente, lo que nos me hace
muy feliz. ¢{Por qué? Porque te contactas con el alcohol desde otro en-
foque cultural. Entiendes las culturas de donde vienen nuestros ingre-
dientes, como son y disfrutas. Exacto, es mas gratificante porque en
México cuesta mucho. El 70 % de los asistentes a bares de cocteleria
son extranjeros, 30 % son mexicanos. Es muy poco. ¢{Por qué? Porque
no hay esa cultura del barismo. Entonces, cuando hacemos que la gente
regrese con NOSOLros O vayan a conocer mas bares, estamos haciendo
un buen trabajo en el sentido de que convencimos, evangelizamos y le
predicamos a alguien la nueva mixologia mexicana.

¢Coémo es el panorama de la mixologia en México?

En México tiene un gran auge, pero todo en el caso de Chiapas es mas
dificil porque el turismo ha disminuido. Estamos un poco en contraco-
rriente. La idea de cambiar la forma de beber en San Cristobal de Las
Casas, ha sido dificil y mas si no tenemos una propuesta, nosotros no
queremos lo mismo, queremos elevar lo que se hace en mixologia y que
San Cristobal se vuelva un referente en este tema.
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Agradecemos mucho estos espacios para darnos visibilidad, tene-
mos grandes esperanzas y mucha fe en el hecho de que la cultura de
la gastronomia en Chiapas va a mejorar y estamos convencidos que en
unos anos vamos a hacer por excelencia unos de los destinos gastro-
nomicos, que no solamente los extranjeros van a disfrutar, sino que
nosotros como locales apreciemos y le demos el lugar que se merece.
Nuestra vision es grande.

¢Cuales son los retos de hacer buena cocteleria en Chiapas?

Los retos... creemos que emocionar a los comensales, aquellos que estan
dispuestos a conocer, simplemente no hemos encontrado la manera de
como hacerlo. ¢Por qué? Porque como las costumbres y las tradiciones
siguen estando muy arraigadas en lo que se refiere al beber alcohol.
Pero esta cambiando y el estar aqui es muestra de eso, el chef Emilio
docente de esta institucion ha sido un aliado en este cambio verdadero
pues también nos hace participe de este cambio al ponernos frente a las
nuevas generaciones de gastronomos.

El desarrollo de nuevas propuestas de calidad, da un valor agregado
a la experiencia de la mixologia. Pero sobre todo que la competencia se
transforme en una diversidad de propuestas, desde Oaxaca a Tulum,
Guadalajara o Ciudad de México, en donde puedes encontrar 30 bares
de especialidad de cocteleria y todos conviven, todos se comparten y
se vuelve un destino. San Cristobal es un destino de calidad, porque
somos diferentes, originales, como la gente que lo habita.
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Cocinando mi identidad
Mauricio Romo Gargallo

ngeniero industrial y chef colaborador de varios programas de coci-

na como Los sandwiches de Romo el cual fue ganador de The Taste

Awardsy es transmitido por el canal El Gourmet, y a nivel nacional,
{Quéva acomé en la television tabasquena. Con 15 afios de trayectoria
Romo es ingeniero industrial de formacion. Estudio en el Centro Su-
perior de Hosteleria y Turismo en Valencia, Espana. Se especializo en
cocina mexicana en el Centro Culinario Ambrosia. Conductor del pro-
grama Los sandwiches de Romo, programa culinario nominado a lo mejor
de la TV gastronomica 2022.

¢Coémo inicia tu carrera de chef compaginando esta parte de la
cocina con la ingenieria y ademas de tu presencia en las redes
sociales?

Cuando me gradiio de ingeniero industrial tenia la espinita ahi clavada
de que queria estudiar gastronomia, pero por cuestiones economicas,
pues es una carrera cara, sobre todo, en el lugar donde yo queria estu-
diar, lo dejé para después y finalmente terminé estudiando en una de
las mas renombradas escuelas de Puebla. Tuve la fortuna de salir de
México y estudié en una de las mejores escuelas de Europa ubicada en
Espana, en la Escuela de Hosteleria y Turismo de Valencia. Ademas,
pude hacer mis practicas profesionales en el Bulli.

A mi regreso a Puebla tuve una cocina dedicada al tema de la de
los pescados y mariscos y es asi como como empiezo, pero después mi
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afinidad se volco al tema de television. Entonces empezamos a picar
piedra, a producir cosas y la primera oportunidad que me dan a nivel
mediatico en television es en television tabasquenia en donde comienzo
ya profesionalmente a hacer cocina para television. El primer programa
que tuvimos al aire, se llamaba ¢Qué va a comé? Asi, con modismo tabas-
querio para que la gente se sintiera familiarizada con el proyecto y la
idea era ir a las calles de Tabasco. Preguntar sobre ingredientes que ahi
se utilizan, pueden ser los animales comestibles, los quesos, embutidos,
o sea, lo que hubiese en cada region a la que fuéramos. Y ahi terminamos
formulando recetas o disenando los platos.

Tengo un equipo comandado por la chef Michelle Robles quién tam-
bién funge como productora y coproductora del de este programa que lo
tuvimos por tres afos al aire en television tabasquena y de ahi surge la
oportunidad para dar el salto que estabamos buscando: hacer una audi-
cion para el mejor canal de cocina que hay en television, el mejor canal del
mundo de para los latinoamericanos y la mitad de Europa, el Gourmet.
Y bueno en una audicion se presenta el proyecto. Y pues nada, les gusto
el proyecto y lo lanzaron al aire, actualmente se sigue transmitiendo y se
llama Los sandwiches de Romo cuyo éxito se basa en poder hacer prepa-
raciones en las que facilmente encuentras los ingredientes en el mercado

;Cudles han sido tus desafios?

Migrar de una ciudad fria como lo es Puebla a una ciudad calurosa
y htmeda como Villahermosa. Grabar debajo de un arbol repleto de
hormigas y lucir en pantalla contento y poder comunicarme bien con
todos esos inconvenientes encima. Mi esposa y productora, Michelle
tiene mucho que ver en poder cumplir estos desafios con mas facilidad.
Entrarle a todo, desde barrer el escenario hasta la parte creativa, no hay
que tenerles miedo a las cosas para lograr nuestros objetivos.

¢ Qué piensa Mauricio Romo cuando esta cocinando?

Hoy en 1,000 cosas, pero principalmente que lo que yo hago le guste a la
gente y lo pueda hacer en sus casas. También es un pensamiento cons-
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tante el saber si me estoy comunicando bien para que la gente pueda
cocinar bien. Pienso en que debo transmitir lo mucho que disfruto lo
que hago y que lleva todo mi carino y gratitud para mis espectadores.

Y, por ultimo, desde tu experiencia, cuales son las competencias
profesionales que debe desarrollar un estudiante de gastronomia?

Participar en foros como este es una excelente oportunidad para direc-
cionar los esfuerzos hacia los caminos que quieren recorrer.
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Cuchillo, cdmara y accién: como persegui mis
suefios a través de la pasion y las redes sociales

Ana Lourdes Casanova Méndez

hef egresada del ICUM, creadora de Casanova Cooks, canal de

YouTube de consejos para hacer de la comida algo mas delicio-

soy con presencia en TikTok con mas de un millon de seguido-
res, originaria de Nuevo Leon, promotora de la cocina norestense. Crea-
dora de contenido gastronomico, amante de la cocina, investigadora y
empresaria gastronomica.

¢Cuales han sido los obstaculos o tus desafios que has tenido
en este mundo lleno de contenido digital, de gastronomia, de
cocina?

Pues yo creo que ha sido el hecho de que somos demasiados, y entre
esos muchos el poder diferenciarte, el aportar algo de valor, porque
también hay demasiado contenido que puede ser considerado basura y
al final del dia no es algo que he querido hacer.

Entonces, creo que el obstaculo mas grande es diferenciarte y per-
manecer relevante, o sea que no sea nada mas como iay!, me hice famoso
y ya en uno o dos meses se acaba, sino que sea algo significativo, pues
yo lo veo asi, que es una carrera a largo plazo, es algo que quiero seguir
construyendo y en lo que voy a seguir trabajando.
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¢Y hablando del papel de la cocina norestense, region de la
que ta eres, qué tan facil ha sido o ha sido dificil la promocion
de la cultura alimentaria de esta zona?

Pues es que hay muchos mitos acerca de la gastronomia norestense,
mas bien hay mucho desconocimiento, la gente piensa que no tenemos
nada, o sea, nada mas pura carne asada, cuando no es asi.

Somos muy ricos en muchos ingredientes, por ejemplo en especias,
tenemos métodos de coccion muy especificos como lo es el cabrito,
coccion con brasa, con lena, con carbon, con humo, asados, son técnicas
basicamente ancestrales y que se han sido parte de un mestizaje cultural
de obviamente los espanoles sefardis mezclado con nuestro territorio,
entonces es una combinacion stper interesante que tiene demasiado
que aportar y creo que es un area stper buena de oportunidad porque
muy poca gente la conoce, y pues yo también eso es algo que quiero
impulsar.

¢(Como manejas los comentarios positivos, pero también ne-
gativos, que pudieras encontrarte a lo largo de tu trayecto en
el mundo digital?

Pues mira, te mentiria si te digo lo que todo el mundo dice: ipues que
no te afecten!, pero si eres humano es imposible que no pase eso, pero
siempre he sido fiel creyente de tomar las cosas de quien vienen.

Si es alguien de que te quiere, algtin familiar, un amigo que te da
un consejo, pues te lo esta diciendo desde el amor, si es alguien que ni
siquiera te conoce, que tiene a lo mejor problemas, no sabes qué le ha
pasado en su vida, no sé ni quién es y te dice algo hiriente, algo feo o algo
fuerte, pues esta hablando desde su realidad, la gente habla de lo que
tiene en el corazon, entonces a seguir adelante y simplemente decir,
bueno, pues con algo esta lidiando, algo le esta pasando.
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¢Y tu experiencia con los jovenes en este foro, en este espacio
y en los otros espacios que te encuentras, qué significa para ti?

La verdad ha sido stiper bonita porque yo me identifico, siento que fui
ellos hace no mucho. Es cuando mas ilusiones tienes, cuando mas sueflos
tienes, todo lo sientes mucho, es el mejor dia de tu vida o es el peor dia de
tu vida o ya se acabo la vida. Entonces siento que es un sector que debes
de cuidar porque, a fin de cuentas, bien lo dicen, los jovenes son el futuro
y sino los impulsas de la manera adecuada, si no les das las herramientas,
si no los inspiras de la mejor forma, pues qué futuro vamos a tener.

¢ Qué le sugeririas o qué consejo le darias a aquellos que estan
iniciando en la cuestién de contenido y en las redes sociales?

Pues les diria que primero que nada lo vean como una verdadera profe-
sion, que no sean uno mas del monton. Lo mencioné en mi conferencia,
gente que hace cosas a medias, pues ya hay mucha, entonces si van a
hacer algo que lo hagan bien, que traten de profesionalizar el oficio,
porque todavia no es una carrera como tal y que busquen ser diferentes,
resaltar de alguna manera y aportar algo positivo. Creo que eso tam-
bién es algo que luego falta mucho, ese impacto positivo. Tt tienes un
poder muy grande y como dicen, un gran poder conllevar una gran res-
ponsabilidad. Muchas personas te escuchan, te siguen y eso es un gran
compromiso de hacer lo correcto, de ensenar las cosas correctas y ser
digamos un buen ejemplo a seguir.

(Hablando de plataformas y de nuevas tecnologias, cudles les
sugieres a estos jovenes que tienen en su poder la difusién de
la gastronomia desarrollando contenido digital?

Digamos que cada plataforma tiene su pablico, unos mas grande, unos
mas pequenos, unos buscan videos mas largos, unos buscan videos mas
cortos. Primero identificaria qué quiero hacer yo, si es un negocio, si es
creacion de contenido, analizaria qué es lo que quiero lograr para poder
posicionarme en esa red. Tal vez ta estas dirigiéndote a un pablico mas
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joven, te conviene mas TikTok porque hay son videos cortos, mas in-
teractivos, dinamicos y puedes tener una mayor retencion, o tal vez tu
puablico es mayor y quieres a lo mejor hablar de un tema muy extenso
y necesitas videos mas largos, mas concentrados, pues te recomendaria
mas YouTube o Facebook.

¢ Qué les dirfas a los estudiantes de gastronomia para desarro-
llar esta creatividad en su trabajo profesional?

Que hagan y deshagan todo lo que se pueda, la inspiracion la pueden
encontrar en todos lados, pero si estan guardaditos en un lado, toman-
do precauciones o estan tan encerrados en si mismos que no hacen otra
cosa, esa inspiracion y creatividad no la van a encontrar. Entonces en-
cuentren inspiracion en su diario vivir y eso van a poder imprimirlo en
todo lo que hagan.
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Bombones de vaciado con chocolate caramelizado
Juan Antonio Macias Mesén
¢ Coémo comenz6 tu interés por el chocolate?

Oy una persona muy curiosa y apasionada por mi carrera en toda

extension de la palabra; y esta curiosidad y hambre de crecimien-

to me llevo a interesarme por la chocolateria, aprender como
se trabajaba, sin saber que esto me harfa interesarme de manera mas
profunda en como se cosechaba el cacao, sus tipos y variantes. Simple-
mente, descubri un nuevo camino hacia una nueva carrera tan extensa
como la que habia escogido en un principio.

¢Qué aspectos son mas importantes para asegurar la calidad
del chocolate?

Dentro de los conceptos aprendidos en mi informacion chocolatera
comprendes que cada uno de los ingredientes necesarios para hacer
una barra de chocolate tiene la misma importancia para generar un

producto de calidad.

;Cudl ha sido tu creacion mas memorable en tu carrera como
chocolatero?

En nuestro trabajo vivimos en evolucion y creacion constante y a pe-
sar de que diario se crean nuevas cosas hay tres chocolates que me han
marcado. El primer chocolate premiado a nivel internacional bombon
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de maracuya y el tercer mejor chocolate del mundo en su categoria en
el 2016, representa mi primer éxito, resultado de aprendizaje continuo
y pruebas durante ocho meses, combinado con uno de mis sabores fa-
voritos.

El chocolate mas premiado, medalla de oro internacional, mencion
honorifica en el 2017 por uso de ingredientes con arraigo cultural de
Meéxico: barra de 70% con sal de hormiga chicatana y cardamomo.

Del fruto de mi curiosidad y experimentacion surge un chocolate
blanco caramelizado, resultado de estar a la par de la vanguardia y para
seguir compitiendo con los mejores chocolateros del mundo, se une a la
batalla el chelo caramelo en el 2019.

¢Coémo se posiciona el chocolate mexicano a nivel mundial?

México tiene muy buenos chocolates y excelentes chocolateros, esta-
mos a muy buen nivel para competir internacionalmente. No dejamos de
aprender, ni de prepararnos para en el futuro llegar a ser el ntimero uno.

(Cuales son los desafios para la conservacion del chocolate
mexicano como patrimonio alimentario?

El desafio mas grande que afrontamos es la desinformacion y el desinte-
rés. Que se pierden a través de las generaciones la transmision de apren-
dizaje y amor por el campo, sus frutos y como puedes transformarlos.
Se han descuidado con los anos las plantaciones de cacao, muchas se
han perdido, generando una crisis ya no solo en México, sino también a
nivel mundial. Hablar de chocolate no es solo ver una barra que a todos
nos gusta, hay que tener presente que este chocolate viene de una se-
milla, que vino de un fruto, que proviene de un arbol, que se encuentra
en un campo donde hay gente trabajando a diario para que hoy puedas
disfrutar de una deliciosa barra de chocolate.
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Apuntes sobre la investigacion

ablar de gastronomia abarca mucho mas que la practica de co-
cinar: se entreteje una manifestacion cultural, expresiones que
dan identidad y se crea un espacio de conocimiento que refleja
la historia, tradiciones y los valores de los pueblos. En nuestro pais, esta
dimension se vuelve mas evidente al observar como la comida se conec-
ta con tradiciones, emociones y saberes que van desde la milpa hasta
la cocina. En este orden de ideas, la gastronomia y la investigacion, im-
plican observacion, analisis, creatividad y un entendimiento profundo
del entorno. Derivado de lo anterior, emerge su poder transformador ya
que el arte culinario se enriquece con la incorporacion del pensamiento
cientifico y es ahi donde la investigacion encuentra un laboratorio vivo,
donde la cultura se renueva y se dibuja.
A partir de los testimonios recopilados de estos grandes exponentes
de la cocina y la alimentacion, el tema investigativo permite rescatar y
reinterpretar los saberes ancestrales. Han expresado que no siempre se
desarrolla desde un laboratorio, sino también desde la memoria oral, la
observacion y la practica comunitaria. Investigar la cocina, en este sen-
tido, es preservar la identidad y entender como los alimentos revelan
modos de vida, ecosistemas y formas de relacion con la naturaleza.
También se expresa lo relevante de conocer la historia detras del he-
cho alimentario. Analizar la evolucion de los platillos y los ingredientes
no solo permite apreciar la riqueza cultural que lo circunda, sino tam-
bién evitar la pérdida de saberes tradicionales porque se puede docu-
mentar. En este sentido, la historia auxilia el entendimiento de donde
provienen los alimentos que hoy son compartidos, ademas de las trans-
formaciones tecnologicas, sociales que han moldeado lo que considera-
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mos como la gran cocina mexicana. Sabores y costumbres actuales tienen
una antigiiedad y a través de ello se puede comprender la dinamica que
muestra y persiste en la identidad culinaria. Por tanto, la investigacion
historica juega un papel esencial para no olvidar que la gastronomia es
un fenomeno en constante cambio, donde lo ancestral convive con lo
moderno.

En la cocina también requiere método, observacion y experimen-
tacion. Se formulan hipotesis, se prueban técnicas, se examinan re-
sultados y se emplean fundamentos quimicos y fisicos. Actualmente,
la educacion culinaria se basa en el método cientifico porque permite
comprender los procesos que ocurren en cada preparacion y vigoriza la
innovacion gastronomica. Desde esta perspectiva, se logra unir la tradi-
cion con la modernidad: es decir, cocinar no solo es reproducir recetas,
sino que a través de la investigacion se crean nuevas experiencias sen-
soriales y culturales.

Luego entonces, la gastronomia representa un puente entre lo em-
pirico y lo académico, entre la emocion y el conocimiento. Investigar
sobre los ingredientes, las técnicas culinarias, contextos historicos e
impactos sociales del acto de comer conlleva a la comprension de cada
alimento. La investigacion gastronomica sirve para la preservacion del
patrimonio y permite reconocer que detras de cada platillo hay una red
de saberes que une al campo con la ciudad, a la tradicion con la innova-
cion, y al individuo que interacttia con su comunidad.

Para finalizar, la gastronomia y la investigacion abren caminos para
construir una gastronomia consciente, sostenible y culturalmente viva,
donde cada preparacion se convierte no solo en alimento, sino también
en conocimiento que genera un sentido de pertenencia y lo relaciona
con el entorno.
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Patrimonio y experiencias turisticas:
el papel de la investigacion

Alberto Peralta de Legarreta

octor en Etnohistoria, investigador, escritor y colaborador de

revistas especializadas en turismo, cultura y gastronomia. Au-

tor de: Cultura gastronomica en la Mesoamérica prehispanica, La mesa
de todos: historia de la gastronomia callejera en la Ciudad de México, El chilango-
nario: vocabulario de supervivencia para el visitante de la Ciudad de México y Chile
para todos.

Lamesa, que es en donde compartimos, en donde nos volvemos per-
sonas humanas, en donde nos emocionamos por alguien, en donde nos
decepcionamos por alguien, en donde hacemos negocios, en donde nos
encontramos en familia, en donde hacemos familia, es un lugar emocio-
nante la mesa, a veces creo que lo perdemos de vista y cada momento de
la mesa requiere cultura.

¢Cual es la importancia de conocer la historia detras del hecho
alimentario?

Es de gran importancia porque me parece que tenemos dos posibilida-
des para entender la comida: uno a través de la narrativa y el mito, que
es muy satisfactorio, y otra dolorosa, que es la historia, entonces la his-
toria no siempre corrobora el mito, de hecho, son dos cosas diferentes,
pero es importante tener las dos visiones porque tienen funciones dife-
rentes, uno la parte de la mitologia, todo esto que contamos acerca de la
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comida de muchas maneras nos ayuda a crear identidad. En cuestion de
grupos, nos sentimos identificados porque generalmente esta asociada
aun personaje historico o a una etapa de la historia y con eso todos nos
sentimos en apropiacion de esto; y ésta es la parte historica.

En la parte cientifica es donde tratamos de averiguar de donde pudie-
ron haber salido las cosas que comemos y que compartimos con turistas
o familia, y es un poco dolorosa la historia porque te das cuenta de que la
palabra ancestral representa un término de tiempo mucho mas corto de lo
que solemos pensar. Lo ancestral que a veces pensamos, no es lo que los
mexicas comian, al menos la fuente ayuda a corroborarlo, nos olvidamos
que los ancestros son nuestros padres, es decir, que la cuarta duracion
de la ancestralidad puede llegar a mis papas que son mis ancestros, mis
abuelos y alguien de los anos cincuenta; que es lo que le sucedio6 a la co-
cina mexicana, lo que tenemos hoy es algo que empez06 a ser visible y
reproducible a través de recetarios, radio y television a partir de los anos
cuarenta del siglo pasado, o sea que apenas vamos a tener cien anos de
cocina mexicana, la que decimos todos que es la cocina mexicana.

¢De qué manera la historia puede ayudarnos a comprender
mejor el mundo?

Si tt no conoces la historia estas muy condenado a repetirla, entonces
también creo que en la cocina no hay menciones nuevas, todo esto ya
quedo hecho en el pasado y lo que tenemos son oportunidades tecno-
logicas, técnicas y mayor amplitud de conocimiento, de globalizacion,
de ideas por todos lados. Yo puedo tomar esas ideas del pasado y reju-
venecerlas, algunas son tan viejas que parecen innovacion y que se les
han olvidado a la gente, pero la historia nos ayuda a ver de donde pudo
haber salido esto, lo hacian los mexicas, lo dice el Cadice Florentino, este
chef no esta inventando, esta retomando el pasado, pero llenandolo de
modernidad, de nuevos significados, dotandolo un ambiente, creando
experiencia y parecia que esta creando, la idea original es una cuestion
antigua y por eso creo que para eso nos sirve la historia, nos sirve para
voltear hacia lo que fuimos y ver como podemos mejorar o actualizar
esto para el presente y el futuro.
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Porque los paladares evolucionan entonces aquello que nuestros
abuelos y probablemente a nuestros padres los enloquecia o les encan-
taba, probablemente a mi como generacion mas moderna no me funcio-
ne, pero para mi lo mas importante es que no desaparezca ese platillo,
aunque se modifique enormemente, se haga molecular y lo esferifiquen
0 alguna cosa asi, pero que no desaparezca, por ejemplo, el mole, pero
necesito saber que fue, para poderlo renovar o actualizar hoy.

¢Cual es el evento histérico relacionado con la gastronomia
mexicana que mas te ha impactado?

A mime gustamucho este periodo que hemos llamado el Barroco Mexi-
cano, la verdad es que no esta establecido de cuando a cuando es, en un
acuerdo entre historiadores se dice que probablemente es como en los
siglos XVII o XVIII, pero fue una época muy formativa para nosotros
en muchos aspectos, y cada vez que yo me asomo a una comida actual
mexicana, veo al barroco ahi, y eso que ya lo hemos pasado desde hace
mas de doscientos afios o a pesar de que después vino este positivismo
duro, flexible y fuerte, no se nos cayo lo barroco, en donde la comida era
muy sensual, te coqueteaba lo voluptuoso y lo sensorial, que eran un
llamado absoluto a la totalidad de tus sentidos para experimentarlo.
Creo que hasta hoy la comida mexicana cumple con eso, uno la ve
y se le antoja, la huele, corrobora y se te antoja, uno la prueba, el gusto,
alguien que conoce y sabe que esta bien hecho que esta delicioso, y el
tacto, las manos, los labios y la lengua constata esta experiencia y al
final también que exprese su musicalidad. La cocina mexicana es bien
sonora y si la comida suena tenemos un maridaje y tenemos un cantan-
te, tenemos musica, es algo que no se hace en todo el mundo; es una
experiencia como la de visitar el mercado. Si uno va al mercado y ve,
también huele, si no puedes hacerlo, ellos (los marchantes) te calan la
fruta para que la pruebes y la huelas, y si te falla el oido entonces estan
los otros sentidos. En la Ciudad de México uno es “gtierito” o “mi rey”,
“reina” o “damita” y empieza el coqueteo, y eso es para mi un producto
barroco, el dia de hoy esa es la parte que se me hace mas impactante.
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¢Es el turismo es una herramienta que consolida la difusion
del patrimonio alimentario de los pueblos?

Absolutamente, necesitamos impulsarlo, no solo en México sino en el
mundo, en hacer que este patrimonio que tenemos sea visibilizado en
diferentes rubros, por ejemplo, su uso en la diplomacia, cuando México
recibe mandatarios de otros paises y a sus comitivas, los recibe con una
cocina que enaltece lo mejor de la tradicion culinaria mexicana y las
nuevas maneras en la que la presentamos, y cuando nuestros cuerpos
diplomaticos viajan, van acompanados de personas que se dedican a
cocinar para las otras naciones, haciendo banquetes que promocionan
esta parte fundamental del turismo, la gastronomia de los territorios,
convirtiendo a la comida en un atractivo para venir aqui, se hace gastro-
diplomacia, entonces cuando la gente viene aqui, viene por dos cosas,
por curiosidad y por corroboracion, para ver si es cierto lo que les con-
taron, y cuando llegan aca encuentran una cocina mexicana bien hecha,
no la pretenciosa, e incluso en la callejera encuentran corroboracion y
eso provoca una recomendacion, que es basica en el turismo.

En un estudio que hicimos en el 2015 se mostraba que tanto en el pa-
blico nacional como en el internacional, la cosa mas memorable que encon-
traba para salir del pais es la comida; no fue las playas como lo pensabamos,
no fueron las zonas arqueologicas, no eran las grandes ciudades, lo que la
gente dice es, la comida tradicional no se nos va olvidar, volverian por eso,
entonces seriamos un poco obtusos al no tomar esto como un atractivo tu-
ristico y desarrollar productos, experiencias alrededor de lo que comemos.

¢Cudl es su concepto de cultura gastronémica?

Para mi la cultura gastronomica es muy amplia, generalmente oimos la
palabra gastronomia y lo primero que se nos ocurre es un plato salien-
do de la cocina y creo que eso es una pequefiez, porque una parte de la
gastronomia empieza en el campo donde producimos cosas tnicas por
nuestra geografia, por nuestros intercambios comerciales y esto aunado
aque la sociedad dicta que se come y que no dependiendo del consenso,
laidentidad y la pertenencia, un ejemplo nuestro gusto por los insectos.
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Esto pasa a las cocinas en donde se transforma de una manera tinica
en la parte culinaria, y siempre lo diré es una partecita, la cocina es solo
una partecita del hecho gastronomico, no menor, pero la parte técnica
de la sazon es importante. A veces se nos olvida que la mesa es don-
de compartimos alimentos, donde nos volvemos personas humanas,
donde nos emocionamos por alguien, donde nos decepcionamos por
alguien, donde hacemos negocios, donde nos encontramos en familia,
donde hacemos familia, es un lugar emocionante la mesa. A veces creo
que lo perdemos de vista y cada momento en la mesa requiere cultura
porque hay alimentos mensajes, que se usan por ejemplo para enamo-
rar, cuando quieres enamorar a alguien todo es dulce, eres helado y eres
un bombon y te dicen que eres empalagoso, meloso todo en el amor es
dulce entonces ya seria un poco extraio encontrar otro objeto en la
mesa que fuera asi.

Pero cuando quieres deshacerte de alguien o ponerte serio, y lo digo
como broma, lo invitas a tomar un café negro tan negro como el destino
que se avecinag; si le vas a dar un mal momento, un momento amargo, un
café fuerte, y si quieres ponerte intelectual un buen café de sabor robusto.
La gastronomia es un hecho total, pero se nos olvida, nos enfocamos en el
glamur del chef y en lo instagrameable, pero es mucho mas que eso.

¢Qué papel tiene la investigaciéon gastronémica en eso?

Fijate que en eso nos falta mucho, no nos hemos dado cuenta de ese
potencial, seguimos enfocados en la figura del chef cuando se habla de
gastronomia, pero el saber de donde habra podido salir semejante pla-
tillo es algo que se nos olvida preguntar, entonces, hay que pensar que
hay que hacer investigacion economica para emprender un negocio,
hay que saber estadistica y administracion para entender el negocio,
hay que saber técnicas culinarias, sazon para poder cocinar y tienes que
conocer los ingredientes, tienes que conocer tu ecosistema, tus tempo-
radas, si tiene que ser sostenible todo esto, se hace con investigacion,
uno no puede caminar en la gastronomia sin haber hecho algo de in-
vestigacion, entonces seria muy bueno ser consciente de ello, a mi me
parece vital.
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Elementos béasicos del conocimiento
cientifico-culinario

Heinz Wuth

riginario de Santiago de Chile, chef profesional, educador y consul-
tor gastronomico. Creador de contenido con mas de tres millones
de seguidores en redes sociales y autor del libro Estoes cienciay cocina.
Es un dedicado investigador gastronomico y apasionado motivador, busca
visualizar el rol de quienes se dedican a la cocina como profesionales cultos
y estudiosos; usando como base la gastronomia cientifica. Es merecedor de
la Medalla Joseph Favre al aporte culinario en 2019 y ganador de los Pre-
mios Fuego 2023, concurso organizado por la Federacion Gastronomica de
Chile en la categoria Aporte desde los Nuevos Medios a la Gastronomia.
“Mi idea es democratizar el conocimiento. No quiero que la gente
sea cientifica, pero si que entienda lo que pasa detras de la cocina. Eso
lo hace valioso” -comenta Heinz Ulrich.

¢Como te interesaste en la divulgacion cientifica en la cocina?

Bueno, esto se resume a veinte afios atras, cuando claramente atin no
existian las redes. Yo estudi¢ Gastronomia y luego trabajé¢ diez afos si-
guiendo la ruta tipica de un chef, dirigiendo hoteles y restaurantes. Esa
es la ruta de un cocinero, pero siempre he sido una persona muy curio-
sa, extremadamente curiosa. Entonces, ¢qué pasa? Yo preguntaba todo,
absolutamente todo. Cuando estudiaba, les preguntaba a mis maestros:
“Bueno, ¢por qué pasa esto?”. Y la pregunta que me marco mucho fue
cuando estabamos en una clase de huevos pochados o huevos poche
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(hay muchos nombres). Consiste en calentar agua, agregar vinagre y
colocar un huevo, y se forma el huevo.

Cuando nos ensefaron eso, yo le pregunté a mi profesor: “Bueno, ¢y por
queé va el vinagre?”. Y €l me respondi6 con una respuesta que me cambi6 la
vida, me dijo: “Porque el vinagre es importante en la receta y, si no, no te
funciona”. Entonces, fue ast. Y cuando me respondio con eso, no es que me
haya frustrado, pero si me quedé con el animo de entender por qué. {Qué
hice? En la universidad, me lei todos los libros, lei la biblioteca completa de
cocina y no encontraba la respuesta. Me daban recetas una y otra vez.

{Qué pas®? Bueno, la historia resumida. Aprendi a leer muy
temprano, a los cinco anos. En mi casa habia muchos libros de fisica,
de quimica, de biologia. Y eso, que mi familia no era cientifica, yo solo
eramuy curioso y queria leer todos esos libros. A los dieciocho anos, me
acordé de un libro de quimica, y pensé que alli podria estar la respuesta.
Y efectivamente, leyéndolo, encontré lo que buscaba. Decia que la
interaccion en entornos acuosos, cuando modificas el pH a niveles
acidos, logra una desnaturalizacion proteica.

Y ahi deduje que el huevo es proteina, tenemos un entorno acido (el
vinagre), y entonces, si anades vinagre, vas a acelerar la coagulacion,
vas a formar el huevo mas rapido, lo vas a cocinar mas rapido. Y ahi
esta la respuesta. No es que el vinagre sea obligatorio, pero si muy re-
comendado, porque si no usas el vinagre, el huevo se va a quedar como
atropellado, como si fuera un tumor, cualquier cosa. Ahi se me abri6 un
mundo nuevo y me dediqué a investigar mas.

Mientras trabajaba en muchas cocinas del mundo, estudiaba, leia,
mis maestros de biologia me decian: “Bueno, lee estos libros que hablan
de la ciencia de los alimentos”, y me los lei todos. Y cuando cocinaba
algo, lo relacionaba con lo que habia aprendido. Encontraba una res-
puesta a través de la experimentacion y la teoria. Llegd un momento en
el que tenia tanta informacion en la cabeza que senti que iba a explotar.
Pensé: “Tengo que empezar a compartirla de alguna manera”.

Al principio, lo compartia con mis colegas, con mis estudiantes, con mis
trabajadores, y era stper interesante. Aunque algunos me veian un poco
como loco, porque era algo muy nuevo para la época. Luego comencé con
los blogs, en 2006. Después llegaron las redes sociales y mi jefe me decia:
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“IChef, esta Facebook!”. Pensé: “A ver qué pasa en Facebook, vamos a ver
qué es eso”. Luego vino Instagram, después TikTok, y comencé a compartir
contenido. Eso fue creciendo, creciendo... y hasta aqui llegamos.

A veces me preguntan: “¢Como elegiste esto?”. La verdad es que nunca
elegi el camino a la fama, solo queria entregar este mensaje de conocimiento,
porque creo que este conocimiento valida mucho nuestra profesion como
cocineros y nos da respuestas desde un punto de vista objetivo. Asi fue como
desarrollé este concepto de *gastronomia cientifica*, que hoy en dia es re-
conocido académicamente. Y bueno, bajo este lema de Ciencia y cocina, asi es
como me conocen y lo comparto en las redes. Esa es la historia resumida.

¢Por qué hay que educar en la culinaria fundamentando con
el método cientifico?

Porque la ciencia nos da las respuestas, pero claramente no nos da la
verdad absoluta, y eso es stper importante. Y en esto hay que ser hones-
tos. Por ejemplo, si hacemos una receta y no nos funciona, escuchamos
muchas explicaciones. Ejemplo: si hacemos un bizcocho, lo colocamos
en el horno y luego se cae, la gente dice: “Ah, se cayo el bizcocho porque
alguien abrio6 el horno”, o alguna excusa como que la luna llena o que
una mujer embarazada hizo el pastel. Se inventan muchas cosas. Pero
yo digo: “Eso debe tener una razon logica”.

Es importante entender que los alimentos estan formados por molécu-
las, y esas moléculas, aunque las conocemos, son estructuras extremada-
mente complejas. Cualquier movimiento o mezcla que hagas va amodificar
todalareceta. Entonces, lo que hago es entregar la informacion, explicar los
mitos, no necesariamente destruirlos, pero mi fin es informar a la gente,
porque la ciencia no es absoluta. Como siempre explico, puede que una re-
ceta funcione muy bien en una zona o lugar, porque los ingredientes cam-
bian dependiendo de la humedad, la altitud, entre otros factores.

Y eso es lo bonito que me encanta. Cuando voy a un pais nuevo, ana-
lizo: “Bueno, aqui el clima es muy interesante, entonces las cosas van
a ser diferentes, y la humedad también lo sera”. Es ahi donde mi rol es
educar, a través de edutainment, que es un concepto donde la educa-
cion es entretenida. No se trata de humor o cosas chistosas, sino de
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que la gente vea el contenido y le guste. Porque todos comemos, todos
cocinamos, ya sea en casa, madres, abuelas, estudiantes, profesionales...
Todos tenemos algo que aprender.

Mi idea es democratizar el conocimiento. No quiero que la gente sea
cientifica, pero si que entienda lo que pasa detras de la cocina. Eso lo
hace valioso.

¢Qué estrategias dinamicas y entretenidas utilizas para ense-
far gastronomia cientifica?

Bueno, claramente las redes sociales son mi principal herramienta. Sa-
bemos que las redes sociales son stiper populares, lugares de ocio para
entretenerse, ver bailes y chistes, pero también las veo como fuentes
educativas. Hoy en dia, hay mucha gente que ensefia en las redes: desde
leyes, medicina, hasta recetas de cocina. Entonces, pensé: “Mi oportu-
nidad esta aqui, para ensenar lo que es mi area, la gastronomia cien-
tifica”. Y creo que esta funcionando bien porque, aunque algunos me
etiquetan como influencer, yo me considero un educador.

Yo educo a través de las redes, informando sin imponer. Yo entrego el
conocimiento, y luego, el que quiera lo usa. En eso consiste: en informar, sin
forzar a nadie a usar ese conocimiento. También hago muchos masterclass,
viajo mucho por el mundo y es genial ver como valoran lo que hacemos. Por-
que sabemos que estamos aportando algo valioso en la vida de las personas.

¢Cual es la importancia de la experimentacion y la tecnologia
en los procesos culinarios?

La ciencia la hacemos todos, no es algo exclusivo de un area. Todos pode-
mos hacer ciencia. Ciencia es aprender, y si aprendes algo nuevo, ya estas
aplicando ciencia. La experimentacion es fundamental porque, a través de
ella, logramos evidencia. En otros campos, como la farmacologia, se testean
medicamentos hasta obtener la formula correcta. En la cocina, nuestras
evidencias son las mas sabrosas. Probamos una receta, y ahi esté el produc-
to: esponjoso, dorado, crujiente, suave, meloso. Lo analizamos de inmedia-
to, 0 lo probamos, y lo corregimos. Experimentar es la base del aprendizaje.
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Mezcal, no te acabes
Gerardo Rafael Hernandez Carbajal

ngeniero bioquimico duranguense, creador de contenido, con mas

de dos millones de seguidores en redes sociales, promotor de la

campana #Barrigal lenaCorazonContento que tiene la finalidad de
ayudar a personas en situacion vulnerable en el estado de Durango y di-
vulgador de la ciencia detras de la conservacion de alimentos. Profesor
Investigador del Tecnologico Nacional de México, Campus Santiago
Papasquiaro en el estado de Durango. Doctor en Ingenieria Bioquimica
con especialidad en Biotecnologia Microbiana. Mejor Divulgador del
Ano 2022 por los premios Ciencia en Redes de la Benemérita Universi-
dad Autonoma de Puebla.

“Los divulgadores cientificos debemos ser sembradores de la duda”
-expresa Gerardo Rafael.

¢Coémo te identificamos? ; Dénde te conocemos y qué nos pue-
des contar sobre como empezaste a hacer contenido en TikTok
y otras redes sociales? ;Qué te inspir6 a hacerlo?

Bueno, resulta que trabajo para el Tecnologico Nacional de México, en
un Tecnologico que esta en Durango, llamado Santiago Papasquiaro, y
que es el municipio en donde esta, y se sigue llamando Tecnologico. Yo
queria promocionar la carrera de Ingenieria de Alimentos, ya que doy cla-
ses ahi, y la licenciatura tenia poca matricula comparada con otras carre-
ras. Pensaba que el problema era que la gente no conocia bien lo que es
la carrera. Muchos piensan que es solo cocina y ya. Entonces, queriamos
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que la gente se diera cuenta de todo lo que abarca la Ingenieria de Ali-
mentos, mas alla de lo que la gente piensa. Empezamos a hacer contenido
en una pagina pequena de la carrera, los maestros y yo. Yo no salia en los
videos, hacia los guiones, pero los estudiantes eran los que salian en ca-
mara. Invitdbamos a egresados para que compartieran sus experiencias,
y alos chicos que estaban haciendo sus practicas profesionales. Asi la pa-
gina fue ganando popularidad, y llegamos a hacer algunos videos virales.

Cuando llego la pandemia, nos tomo por sorpresa porque no pudi-
mos hacer el open house de manera presencial, asi que decidimos hacerlo
virtual. La directora, la maestra Lina, dijo que los de la carrera de ali-
mentos se encargaran de la promocion virtual. En ese momento, ya es-
taba muy involucrado en las redes sociales, y empecé a hacer contenido
también para el Tecnologico. Durante la Semana Nacional de Ciencia
y Tecnologia, organicé un simposio virtual y fui el encargado de invitar
a divulgadores cientificos. No quise invitar a investigadores tradicio-
nales porque sentia que los estudiantes ya estaban cansados de tantas
clases. Queria que fuera una experiencia divertida y accesible. Asi fue
como conoci a Nico Sastre, un veterinario y divulgador de temas sobre
el coronavirus. A partir de ahi, me animaron a abrir mi propio canal. El
empujon final lo recibi de los estudiantes de la carrera, quienes insis-
tian en que lo hiciera. Asi que, el veinte de noviembre de 2020, empecé
mi canal en redes sociales.

¢Cual es tu tipo favorito de contenido en redes sociales?

Siempre me ha gustado la divulgacion. Antes de las redes sociales, me
encantaban los programas educativos como El mundo de Beakman o Can-
tinflas show. Desde pequefio me ensenaron a disfrutar del conocimiento.
Ya de adulto, ahora que existen las redes sociales, sigo a creadores de
contenido como La Quimica en mi Vida, que es una médica especia-
lista en biologia, y Mane Mexyux, que hace divulgacion de literatura
infantil. También sigo a personas como Fernando Conde, que hace di-
vulgacion cientifica en temas de alimentos. Me gusta ver contenido de
comedia también, y he tenido la fortuna de que algunos comediantes
me han abierto las puertas para compartir conocimiento.
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¢ Qué retos has tenido al promocionar una carrera en medios
digitales y producir contenido?

Existe algo bien dificil, especialmente para los que hacemos divulga-
cion cientifica: hay personas que se inventan remedios o curas mila-
grosas. Por ejemplo, alguien puede decir que el clavo cura el cancer,
solo porque ley6 que tiene un compuesto que podria ser ttil en el trata-
miento del cancer. Ese tipo de afirmaciones crecen rapidamente en las
redes, y nosotros, los divulgadores cientificos, tenemos que ser cuida-
dosos. Un video de divulgacion cientifica puede tomar una semana en
prepararse, mientras que los pseudocientificos ganan popularidad ra-
pidamente. Pero, como divulgadores, tenemos que ser muy cuidadosos
con la informacion que compartimos, basandonos siempre en articulos
cientificos verificados. También es importante comunicarnos de una
forma accesible y atractiva para que el pablico entienda.

(Qué intentas transmitir a tu audiencia, que es de todas las edades?

Primero, trato de transmitir mi pasion por la ciencia, para que los de-
mas vean que es algo divertido. También, como dijo un colega, los di-
vulgadores cientificos debemos ser sembradores de la duda. Me gusta
compartir datos curiosos e interesantes sobre alimentos. Espero que
esa duda les inspire a investigar mas, a interesarse por carreras como
laingenieria de alimentos, la nutricion o la gastronomia. Es importante
que transmitamos entusiasmo para que los estudiantes vean que lo que
estan estudiando es divertido y emocionante.

¢ Como seleccionas los temas que abordaras en tus videos?

Generalmente, dependo de lo que mi audiencia me pide. Los temas que
mas me mencionan o etiquetan son los que trato. A veces, veo algo que
me interesa y lo hago, pero la mayoria de las veces respondo a preguntas
que me llegan a través de las redes sociales. Por ejemplo, ahora me estan
etiquetando mucho sobre el caso de los intoxicados por la vaca loca, y
ese es un tema que voy a abordar.
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¢Qué competencias crees que debe tener un licenciado en gas-
tronomia, desde tu experiencia?

Primero, es fundamental saber inglés. Aunque parece algo sencillo,
muchas fuentes de informacion sobre innovacion gastronomica estan
en inglés. También es importante que los futuros profesionales sepan
trabajar en equipo, porque la gastronomia no se puede hacer sola. Un
ingeniero de alimentos necesita apoyarse de un nutricionista y de un
chef para crear un producto de calidad. Ademas, el trabajo en equipo,
las amistades y el apoyo mutuo son cruciales. Durante la carrera, uno
puede sentirse cansado y querer abandonar, pero tener companeros de
confianza ayuda a seguir adelante.

54



Apuntes sobre el hecho alimentario

0 bonito de la Gastronomia es que estudia, entre varios topicos,

una de las acciones que el ser humano mas disfruta: comer. Y co-

mer no es Gnicamente el acto que permite fisiologicamente ali-
mentarnos y nutrirnos, también es una accion que va acompanada de
una serie de constructos sociales que dan identidad al grupoy al indivi-
duo, y que ademas afianzan su sentido de pertenencia.

La alimentacion como un proceso cultural es una actividad de nues-
tra vida cotidiana, y también de la festiva, es parte central del devenir
del ser humano y es en el hecho alimentario (fenomeno social que abar-
ca todo aquello que tiene que ver con alimentarse, desde la produccion
del recurso hasta su consumo) que no solo debe de importar conocer o
analizar qué se come, quiénes preparan lo que se come, donde y cuando
se come, sino también los porqués, es decir, el pensamiento, la utilidad
y la finalidad del alimentarse dentro de los marcos locales y globales de
analisis y formacion.

Alimentarnos de la manera en que lo hacemos es el ejemplo mas sig-
nificativo de como los seres humanos somos parte de un ecosistema
que nos da recursos para subsistir, y de como los seres humanos vivi-
mos en grupo, pues es el grupo el que dicta la manera de alimentarnos,
entonces, alimentarnos y lo que sucede alrededor de esa accion es una
forma de entender el mundo.

Un hecho alimentario va mas alla del comer para nutrirnos, la fun-
cion biologica principal de esta accion tiene que ver también con una
vasta inclusion de dimensiones que impactan la existencia del indivi-
duo y del grupo, entre ellas, la cultura, la sociedad, la sicologia, la eco-
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nomia, la geografia, el campo, entre muchas otras, y que en conjunto
configuran los patrones alimentarios de una sociedad.

El hecho alimentario es uno de los gestos humanos que se generaron
con la humanidad misma, nos alimentamos para saciar el hambre, pero
también la memoria. Nos recuerda que somos seres interdependientes
de nuestro entorno y lo que nos brinda, pero también de con quienes
compartimos la mesa. Es vinculo, gratitud y conciencia, todo aquello
que nos alimenta, todo aquello que llega a nuestro plato no esta aislado
del mundo.

Alimentarse es una forma de habitar la existencia, nos invita a cui-
dar al otro, a compartir con el otro, nos invita a no olvidar que el cuerpo,
el alma, la mente y las relaciones humanas se nutren cocinando ingre-
dientes y se nutren también con empatia.
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Alcanzar una estrella: la cocina de Barro

Carlos Casillas Hernandez
Diego Saenz Llorente
Sarah Serrano Pino

ocinero revelacion en Madrid Fusion, a su corta edad, ha sido

galardonado con dos Estrellas Michelin, es el chef mas joven de

Espana en recibir este reconocimiento y, ademas, ha sido acree-
dor de un Sol de la Guia Repsol en este ano. Interesado en la sostenibi-
lidad, motivo por el cual una de sus dos estrellas Michelin le fue dado a
Barro, su restaurante. En Avila se desempena también como vinicultor
y embajador de la cocina de Castilla y Leon, en Espana.

;Qué te hizo interesarte en la cocina?

Bueno, es una historia un poco rara, porque yo siempre pensé que iba a
ser ingeniero, ingeniero espacial. Me gustaban mucho los aviones y los
cohetes. De hecho, creo que Sara y Diego pueden dar fe de los aviones que
hemos tenido que coger en este viaje. Y bueno, al final, mi hermana era
ingeniera, y ella sabia que no me iba a gustar del todo. Me conocia desde
pequeno, sabia que en mis ratos libres me dedicaba mas a cocinar que a
estudiar matematicas. Al final, fue casi mas iniciativa de mi hermana lle-
varme a una jornada de puertas abiertas en la universidad. Ahi descubri
un mundo que para mi no era académico. En mi cabeza meditaba, tenia
que estudiar una carrera tradicional. Estudiar un grado medio no entraba
dentro de mi pensamiento. Descubri que existia una carrera universita-
ria sobre gastronomia, como la que tienen aqui en UNICACH, y eso me
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abri6 las puertas y me hizo decantarme por esta opcion. Me permitio6 jun-
tar muchas de mis inquietudes: la historia, que me encanta; la literatura,
escribir, compartir y, claro, cocinar. Al final, todo se reunia en torno a una
mesa, y era un poco el pretexto que me servia para dedicarme a ello. Asilo
hice, y ha sido un camino corto, pero intenso y divertido.

¢Cual ha sido la experiencia culinaria que mas te ha impactado?

Pues es complicado decirlo, porque la verdad es que hemos tenido mu-
chas experiencias interesantes en los tltimos anos. Aunque no las ha-
yamos vivido todas, si estuvimos hablando durante el viaje sobre los
tacos de 0jo que tienen aqui. ¢{Nos atreveriamos a comerlos, no?

Yo creo que si me habria atrevido. Aunque, claro, hay mucha dife-
rencia cultural en todo lo relacionado con los despojos y los insectos
aqui en México. Si me lo hubieran preguntado hace unos anos, proba-
blemente me habria generado mucho mas choque, pero ahora no tanto.
Comi chapulines por primera vez en la universidad. Me lo trajeron y fue
un momento bastante interesante.

Ok, Diego, cuéntanos sobre la cocina de tu restaurante Barro, en
Avila, Espana. ¢(Cudles son las influencias que hay en esa cocina? ¢Qué
desarrollan en ese espacio?

Pues, creo que Barro, durante este tiempo, como siempre dice Car-
los, ha sido una cocina de escuchar. Lo que nos ha hecho diferentes es
que somos un equipo muy joven, con muchas ganas. Nos hemos unido
mucho al arraigo con la tierra, a esas historias que la gente olvidaba.
Creo que eso ha sido lo especial. Ahora, en esta nueva etapa de Barro, lo
que nos va a diferenciar es la manera de mirar y de pensar en cosas que
parecen imposibles y tratar de dar con ellas.

(Qué edades tienen las personas que visitan su restaurante? Us-
tedes son muy jovenes, pero me imagino que han analizado qué
edades predominan entre el pablico que asiste. ; Han notado algo?

Diego: En cuanto al equipo, todos somos bastante jovenes. En cuanto a
los clientes, tenemos de todo tipo. Viene mucha gente joven, que tiene
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mucha curiosidad, pero también se anima la gente mayor a ver qué hay
detras de esas puertas de madera. Es bonito, porque Barro es un res-
taurante pequeno, con apenas tres mesas. En los primeros meses, que-
riamos contar sobre el territorio, profundizar un poco en esas historias
que normalmente no tienen tanta presencia en la mesa. Esto animaba a
mucha gente mayor, lo que nos sorprendio. Personas mayores de Avila,
que es una ciudad pequena y bastante conservadora, se atrevian a pagar
una cantidad elevada por un ment de degustacion que nunca habian
probado. Es bonito ver la emocion de la gente en su primera experiencia.

Sara, periodista gastronémica. Hdblanos de tu experiencia de
(como llegaste a Barro y como has vinculado tu trabajo con
todo esto?

Sara Serrano: Bueno, en realidad conoci a Barro a través de otros medios
de comunicacion. Ya los conocia antes, evidentemente, por mi trayec-
toria. Pero fue en ese momento cuando nos desvirtualizamos, por decir-
lo de alguna forma. Ya tenia muchas ganas de hablar con ellos, porque
me parecia muy interesante lo que estaban haciendo. Y, bueno, fue a
través de La Picaeta, el podcast. Sino lo decimos, nos matan.

Exacto, La Picaeta. Asi que también hay que escuchar Unica Ra-
dio. Entonces, empezamos a tener conversaciones y, a raiz de ellas, nos
dimos cuenta de que habia muchas conexiones y una direccion clara
hacia la que navegar. Fue en ese momento cuando me uni al proyecto
de Barro. Nos faltaba también lo que hablabamos antes: la potencia, cu-
brir todas las partes y rodearnos de gente que tuviera capacidades que
nosotros no teniamos. Creo que es algo que siempre hemos hecho, no
tener verglienza de no saber, de preguntar y escuchar a quienes pueden
aportarnos y complementarnos. En la parte conceptual, en la parte de
sensibilidad, la llegada de Sara fue revolucionaria, ya que nos permitio
mirar con otros ojos. Ella habia seguido el proyecto desde fuera, lo que
fue muy bonito. Con su ayuda, un ment que ya estaba mas o menos
estructurado fue afinado. Es como la diferencia entre confeccionar un
ment y hacer alta costura. A veces el menu esta listo, pero afinar los
detalles es 1o mas complicado.
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¢En qué piensas Carlos, cuando estds montando un platillo?

Normalmente no tengo muchos platos en mente, suelo dar pocos servi-
cios. Pero durante el proceso creativo, siempre pensamos en dos cosas:
primero, ¢por qué estamos haciendo lo que hacemos? Y, segundo, me
pregunto si estara bien. A veces veo a los chicos y chicas en el proceso
con mucha inseguridad. Hay momentos en los que realmente creemos
que lo que estamos haciendo no alcanza el nivel. Le damos muchas
vueltas a un plato. Sabemos que algo funciona, pero siempre queremos
ir un paso mas alla. Esa diferencia, esa linea entre quedarnos a medio
camino, nos genera miedo e inseguridad. Pero siempre tratamos de dar
un pasito mas y confiar un poco mas en lo que hacemos. Es complicado,
pero es lo que mas tiempo nos consume: ese proceso de refinar y afinar
los detalles. Creo que pasamos dos meses inmersos en ese proceso.

¢ Qué influencias culinarias se basan en tu cocina? ; Cudles son
esas influencias?

Es complicado. Dentro de nuestra voluntad, intentamos hacer una
cocina bastante diferente. Es evidente que, en los primeros meses, tu-
vimos una gran influencia nordica, influencias de conceptos como los
de Noma o de restaurantes como Celler de Can Roca. Estos referentes,
desde los paises nordicos, fueron los primeros en interpretar su terri-
torio, lo que ha sido relevante durante varios anos. Sin embargo, ahora
tratamos de alejarnos un poco de eso con el nuevo ment. Queremos ir
un paso mas alla, sin influencias externas, para crear una linea de pen-
samiento propia que defina a Barro.

¢Qué consejo le darias a alguien que quiere seguir tus pasos y
convertirse en chef Michelin?

Lo primero, paciencia. Creo que es esencial no apresurarse y dar los pa-
sos en el momento adecuado. No hay que obsesionarse con el objetivo.
Muchas veces nos olvidamos de disfrutar el camino. Los viajes, las ex-
periencias. Yo creo que hay que disfrutar del proceso, tener ilusion, te-
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ner ganas, y creer en uno mismo. Es muy importante en la gastronomia,
que es un mundo de mucha presion externa, lidiar con ella no siempre
es facil. Es clave mantener el bienestar mental, alejarse de las compara-
ciones y de la autocomplacencia. Lo mas importante es entender que la
gastronomia representa algo mucho mas grande, algo mas comunitario,
que conecta culturas, paises y personas. Hay que tener claro por qué
cocinas y cudl es el objetivo mas alla de las fotos o las estrellas. La iden-
tidad propia es clave.

¢Qué haces para hacer sostenible tu proyecto gastronémico?

Siempre decimos que lo menos importante en este momento es la par-
te medioambiental. Tiene valor, pero lo que realmente nos caracteriza
es la sostenibilidad humana. Es decir, sin cultura, sin gastronomia, sin
preguntar a las personas y sin recuperar ese conocimiento que se va
perdiendo con las generaciones mayores, la sostenibilidad no seria po-
sible. También es esencial cuidar al equipo, tener una estructura eco-
nomica sana. Es una sostenibilidad social, porque si no hay un equipo,
no hay restaurante. Para nosotros, lo mas importante es contar con re-
cursos humanos y materiales para desarrollar el mena vy, a largo plazo,
tener un impacto positivo.

(Qué opinan sobre esto de la sostenibilidad?

Estoy totalmente de acuerdo con lo que dice Carlos. La parte economi-
caes fundamental para ser sostenible. La sostenibilidad, en cuanto a los
ingredientes, puede ser muy costosa. Muchas veces no se habla de ello,
pero es una realidad muy importante.

¢Y como gestionan la relacion dentro del equipo?

Al final, mas que un equipo, somos una familia. Hemos viajado mucho,
hemos ido a comer a muchos lugares y nos lo pasamos genial. Creo que
esto se nota cuando la gente viene a comer a nuestro restaurante. Es
algo muy sano, y es imprescindible para que el equipo funcione.
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Siempre lo digo, nuestro restaurante es un ecosistema. Es un ente
que tiene la suficiente fuerza para que personas con diferentes perfiles
y conocimientos se sumen y formen un proyecto propio.

Desde su perspectiva ;qué competencias profesionales creen us-
tedes que es necesario cultivar y desarrollar en la universidad?

Yo creo que es importante que entiendan que la gastronomia es algo
muy amplio, que cocinar es simplemente uno de los ejes sobre los que
se cimenta toda esa estructura gastronomica al final. Quizas, en mi
caso, hablando un poquito mas hacia adentro, una de las cosas que me
ha caracterizado este tiempo es que nunca he hecho lo mismo. Cada
vez he ido buscando algo diferente. Escribiun libro de historia del vino,
tengo mi propio proyecto de elaboracion de vinos, y estamos desarro-
llando otras cositas también para este ano. Nos involucramos en tareas
como el equipo creativo de desarrollo de la mercadotecnia, por ejemplo,
que nos encanta. Trabajamos con nuestra musica, las ceramicas... O sea,
creo que al final hay muchisimas cosas que cubren el mundo gastrono-
mico. A mi me fascina el arte gastronomico en general, no solo la cocina.

De hecho, creo que lo decia antes, muchos dias ni siquiera estoy en
servicio porque el momento justo de servir es lo que mas me gusta de
esto, me emociona mucho mas ir a ver unos artesanos, unos artesanos
de vajilla, 0 ir a un mercado, que servir el plato final. Y en todo ese proce-
so hay muchisimos agentes que son imprescindibles y si nos quedamos
solo con el final de la cadena, con el momento de servir, no hay sustento
y no hay sabor que sostenga todo lo que hemos hecho. Entonces, los
estudiantes deben entender que hay muchos caminos, que todos son
validos, bonitos e importantes.

La gastronomia son muchas cosas. Nosotros hemos tomado la linea
del restaurante gastronomico, pero siempre es esa dicotomia que tengo
en mi cabeza de defender tanto lo social o cultural, la parte mas hori-
zontal de la gastronomia, y luego hacer mi dedicacion profesional, que
por lo que vivo, es algo que a veces puede ser elitista, sobre todo en
cuanto a precio. Esto genera un conflicto en mi cabeza. Pero cuando te
das cuenta de que realmente un restaurante gastronomico puede tener
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un aporte en otros estratos sociales, no simplemente a través de lo que
sirven a mesa, es cuando realmente entiendes el impacto de todo el pro-
ceso, no solo el final de la cadena.

No solo el eslabon final de la cadena es importante. También hay
que recordar que hay muchos tipos de restauracion. No todo es alta
cocina. Son necesarios muchos otros restaurantes de dia a dia, de calle,
y también tienen su espacio. También se puede dedicar una persona a
eso perfectamente y ser stper feliz.

Nuestros dias México, nos fascinaron, una cosa a nivel conceptual.
Es como te das cuenta de la hiperespecializacion de un sitio que tie-
ne cuatro cosas y tiene cola, y la gente disfruta tanto que volveria. Por
ejemplo, me comi un taco de chorizo verde que voy a volver este vier-
nes. Esto en Espana es dificil que pase ya hoy en dia. Y es precisamente
por esto que creo que México también tiene que estar consciente de
salvaguardar todo esto. En Espana, por ejemplo, la restauracion mas
exclusiva o elitista, como puede ser la alta cocina, tiene sus peligros
y no se puede perder el valor de la restauracion mas sencilla, como un
taco de chorizo verde, que igualmente tiene su magia.

Bueno, yo les animo a que también es importante salir de su zona de
confort, que no tengan miedo a viajar, a experimentar otras experien-
cias en grandes restaurantes del mundo. Aunque al principio sea muy
duro, luego merece la pena. Asi que creo que tienen que ser valientes y
conocer otros sitios.

También hay que leer muchisimo. No solo se necesita conocimiento
técnico, sino también cultural. Hoy en dia, con internet, tienes acceso a
un monton de informacion. Y si no te gustan los libros, tienes podcasts,
videos... Hay muchisima informacion disponible que te amplia muchi-
simo la vision.

Sin duda, el conocimiento y la formacion universitaria son esen-
ciales. Los estudiantes en universidades como UNICACH tienen una
suerte, ya que estan recibiendo una formacion reglada de calidad. Pa-
sabamos ahora por las cocinas, y esa cocina es una auténtica maravilla.
Aprovechen este tiempo porque lo que realmente les va a hacer pro-
fesionales diferentes es aprovechar esa formacion, leer, estudiar, y no
dejar de aprender. La universidad es la base para construir tu carrera.
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Yo creo que uno de los éxitos de Barro también es que venimos con
una muy buena formacion. Esa formacion te permite replantearte las
cosas y hacer que surjan ideas diferentes. Asi que aprovechen la univer-
sidad, porque las cosas no ocurren por casualidad. Hay mucho trabajo
detras, incluso abrir un puesto de tacos en la calle requiere mucha ges-
tion. Y que entiendan esa parte, porque al final es formacion.
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El auge del mezcal: mitos y realidades
Cynthia Ruiz Villalobos

ngeniera quimica, socia fundadora de Aventureros del Mezcal que

es un proyecto de emprendimiento social enfocado a promover la

cultura del mezcal y el pago justo y reconocimiento a los maestros
mezcaleros. Colaboradora de Mezcalogia, centro dedicado a los estu-
dios sobre el maguey y el mezcal. Maestra en Administracion y Gestion
de Negocios y maestra en Seguridad Alimentaria. Consultora dedicada
ala capacitacion y regulacion de empresas alimentarias y proyectos de
investigacion. Embajadora Mayahuel del Mezcal Institute.

“Ha habido una revaloracion de lo que es la industria del mezcal,
valorando los lotes pequenos, las especies de agave distintas” -opina
Cynthia Ruiz.

¢Quién es y qué hace Cynthia Ruiz?

Soy Cynthia Ruiz Villalobos, soy oaxaquena de profesion, soy ingeniera
quimica en alimentos y bueno, llevo trabajando 14 afos en la industria
del mezcal. Actualmente tengo dos proyectos que son Aventureros del
Mezcal, y Sabe Tierra. Aventureros del Mezcal es una empresa que se
dedica a dar asesoria a productores, comercializadores y gente que esta
promoviendo la cultura del mezcal. Y Sabe Tierra es una comercializado-
ra que se dedica justo a promover marcas que nosotros apoyamos, a in-
cubar directas de productores y darles una ventana de comercializacion.

Paralelo a esto, desarrollamos un proyecto el ano pasado que se 1la-
ma Explora Mezcal, que es un diplomado que profesionaliza tanto a
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comercializadores, pueden ser estudiantes, productores, en todo lo que
es el tema del mezcal, desde historia hasta comercializacion, pasando
por temas de problematicas ambientales, sociales, problematicas de
comercializacion, vemos temas de contabilidad, de marketing, todo lo
que, redondeamos, todas las aristas que tiene la cultura del mezcal.

¢ Como empieza esta historia personal en este mundo del mezcal?

Bueno, pues yo soy oaxaquena, desde siempre pues he vivido con el
mezcal al lado, digamos en fiestas. En Oaxaca es tradicional que se
hagan calendas, que son como fiestas con banda, y siempre tiene que
haber mezcal, sin embargo, los locales no apreciamos tanto el produc-
to. Entonces, yo conozco en 2007 a una familia productora de mezcal,
empiezo a involucrarme, comienzo a descubrir toda esta cultura real
desde un nucleo familiar y poco a poco busco profesionalizar ciertos
servicios para poder ofrecerlos a marcas y a productores. Pero bueno,
eso me ha llevado cerca de catorce anos.

¢ Cual es la diferencia entre un proceso de elaboracién de mez-
cal y el tequila?

Muy bien, pues bueno, hay diferencias importantes. La primera es que
el tequila es elaborado con la variedad Agave Tequilana Weber, su nombre
cientifico, su nombre comtn es maguey comun. La segunda es que son
cinco estados con denominacion de origen los que producen tequila,
que es Jalisco, Nayarit, Tamaulipas, Guanajuato y olvidé el ultimo, pero
son cinco.

Y en el caso de Oaxaca son nueve estados los que pueden producir
mezcal. Esta Oaxaca, Puebla, Guerrero, Michoacan, Durango, San Luis
Potosi, Tamaulipas, Morelos y Zacatecas. Son nueve estados. Y la otra
diferencia con respecto al Tequilana Weber o al tequila, es que nosotros
en la industria del mezcal, se pueden producir mezcal hasta con cua-
renta especies distintas de agaves.

Esto es porque al tener una region tan grande, que son nueve estados
de la Republica, contamos con 500,000 km?2 de denominacion de origen.
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Entonces es una denominacion muy grande, mucha gente la pro-
mueve como la denominacion mas grande en bebidas alcohélicas que
existe en México. Y si tiene muchos pros, pero también algunos con-
tras, porque relativamente es excluyente, dado que juntar a tanto te-
rritorio en una sola norma o en una sola estructura de procesos, pues
vuelve complicado el tema de clasificar. Entonces bueno, estas serian
las diferencias y la altima seria en procesos.

Basicamente la mayoria del tequila es industrializado, hay dos tipos
de tequila, es el 51 % de tequilana Weber con 49 % de otros aztcares y el
tequila 100 % agave.

Y en el caso del mezcal puede ser o debe ser 100 % agave, de acuerdo
con una modificacion de norma que, a partir de 2016, entonces ya no
encontramos mezcal tipo uno y tipo dos, ya todo es 100 9% agave. En-
tonces esas serian las principales diferencias.

¢ A nivel internacional, cémo ves esta proyeccion del mezcal?

Bueno, he visto esta evolucion que ha sido gracias a varios actores de
la industria del mezcal. Ha habido marcas, por ejemplo, que realmente
son grandes, que han abierto el mercado para que otras puedan entrar.
Creo que, mercados como Reino Unido, como Estados Unidos, espe-
cificamente Nueva York, Chicago, San Francisco, son mercados muy
selectos, que han empezado a adoptar el mezcal, pero no como una be-
bida de moda y separandolo del tequila.

El primer consumidor de mezcal fuera de México es Estados Uni-
dos. Pero ellos lo consumen de forma muy parecida al tequila, entonces
ellos lo toman de shot, lo consumen para la fiesta, ese es el grueso, diga-
mos, de los consumidores y para ellos pues existen marcas grandes que
surten esa demanda.

Sin embargo, ha habido una revaloracion de lo que es la industria del
mezcal, valorando los lotes pequenos, las especies de agave distintas.
Digamos que, en el mezcal, la variedad mas abundante es el Espadin o el
Agave Angustifolia, entonces lo que vamos a encontrar mas en el mercado
va a ser mezcales de agave espadin, que es lo mas comercial y después
puedes encontrar otras variedades como tobalas, quixes, madrequi-
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ches, si hablamos de Oaxaca, si hablamos de Durango, Durangensis, que
son los famosos cenizos, si hablamos de Michoacan esta el Cupreata,
Inaequidens, o sea, es una variedad increible de agaves y de sabores.

A mi siempre me gusta hablar de los mezcales, hay mucha gente que
se refiere como los mezcales de México, porque no es solo un mezcal,
incluso cuando a nosotros nos presentan un mezcal, pregunto de don-
de es, y me dicen de Oaxaca, pues si pero de qué parte del estado, éno?
pues solo me dijeron que de Oaxaca, pues asi esta bien dificil, tenemos
quinientos setenta municipios, muchas regiones productoras, entonces
realmente un poco es una nuestra responsabilidad, si estamos tratando
de ver una bebida con denominacion de origen, una bebida que es una
artesania, pues saber de donde es exactamente, un poquito mas de don-
de viene, al menos una comunidad o como es el proceso.

Entonces, bueno, regresando al tema de los mercados internacio-
nales, existe una gran area de oportunidad, hay mucha gente que se
inclina con las bebidas con denominacion de origen como mezcal, sin
embargo, hay muchos mezcales que no pueden llevar la palabra mezcal
porque estan fuera de esta denominacion de origen por distintas razo-
nes. Pero en general ha habido una revaloracion de la cultura mexicana
puesta en una botella.

Acabamos de ir a un festival a Londres el aiio pasado, promoviendo
marcas de productores, el festival se llama Tequila y Mezcalfest. Y este
ano fuimos a un festival que lleva ya muchos anos en Chicago, lo hacen
en Chicago, San Francisco, Washington D.C. y se llama México in a
Bottle, que es justamente la representacion de México en una botella.

Entonces hay mercados que estan revalorando este tema, pero siem-
pre los pequefios productores, es como la artesania, luchamos contra
las grandes corporaciones que tienen todo este instrumento o toda esta
logistica para poder llegar a todos lados.

(Qué tipos de agave prefieres al elegir tu mezcal?

¢Mi mezcal? Bueno, pues a mi siempre me gusta saber si voy a un es-
tado, cual es el que mas se consume. Y, por ejemplo, en Oaxaca a mi
el que mas me gusta es el agave tepextate, el maguey tepextate, mas
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bien maguey pichomel, pero basicamente su nombre cientifico es Agave
Marmorata. Pero también hay, no sé, espadines muy ricos o cuishes muy
buenos, depende de la region.

Uno de mis favoritos es uno de San Luis Potosi, que es un Salmiana
Crassispina. A mi me encanta el comiteco, por ejemplo, de aqui de Comi-
tan, Chiapas, porque es muy, es especial, tiene un conjunto de aromas
y sabores, la verdad, muy, muy interesante. Entonces, pues no te podria
decir cual es mi favorito, creo que me gusta mucho el tepextate de Oa-
xaca y el cenizo de Durango. Creo que serian los que se me vienen a la
mente hoy.

¢ Qué competencias profesionales consideras que un licenciado
en Gastronomia tuviera que cuidar y explotar para su carrera?

Ok, esa es una pregunta complicada. Creo que hablando a nivel compe-
tencias, ellos deben cuidar como mucho el tema de actualizacion, pero
tampoco dejarse llevar por las nuevas tendencias, porque lo que sucede
mucho es como {Ah!, es que en Manhattan la tendencia es esta, o en
Japon es esta. O sea, si esta bien, pero a veces por querer ver tanto fuera
de la caja, dejas fuera tus origenes.

Entonces yo diria que es revalorizar, uno de los elementos es reva-
lorizar la cultura, innovar con lo que se tiene en la region. Eso es muy,
muy importante y estamos en una fase en la que la globalizacion a tra-
vés de los medios digitales nos ayuda a potenciar esa riqueza que tene-
mos dentro de nuestras comunidades.

Entonces, creo que siempre es bueno salir y ver las nuevas tenden-
cias, pero sin perder lo que tenemos dentro de nuestras comunidades y
utilizar la innovacion definitivamente.
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Harinas alternativas: las otras harinas
Abel Sierra Calvo

ctualmente se desempefia en la funcion de director de opera-

ciones de panaderia en Russ & Daughters, empresa fundada en

1914, que cuenta con cuatro tiendas en la ciudad de Nueva York.
Anteriormente trabajo como formulador Bakery en Indeva Industries
y como panadero embajador de USA Pulses Flours y USA Sunflower
Seeds, de la mano de Mercalimentos Consultores. Ha sido presidente
de Club Richemont Mexico y coach del equipo mexicano de panaderia
en la Copa del Mundo en Paris 2024, en la Copa IBA en Munich 2023y
en Bread in the City en Rimini Italia 2023. Cuenta con certificaciones
en panaderia profesional por US Wheat Associates y la Escuela Riche-
mont Internacional (Lucerna, Suiza). Panadero espanol, asesor técnico
y formador en panaderia europea, colaborador de revistas dedicadas a
la panificacion e impulsor en el uso de harinas alternativas.

¢{Como surge ese interés por la panaderia?

Si, mira, yo naci en Barcelona. Hace unos afios me vine a vivir a México,
por temas familiares y personales, ya que mi esposa es mexicana. Decidi
volcar mi actividad hacia la panaderia. Yo naciy creci en un restaurante.
Mis padres, cuando yo atn no habia nacido, fundaron un restaurante
en Barcelona, y yo naci y creci ahi, entre cazuelas, platos, vajillas... mis
primeros recuerdos de la infancia son en un restaurante. No obstante,
cuando era nifio o adolescente, ser chef o cocinero no tenia la imagen y
el prestigio social que tiene hoy en dia. En esa época, decidi no traba-
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jar en el restaurante ni en nada relacionado con la panaderia. Estudié¢
Comunicacion y Marketing. Me empecé a aficionar por la panaderia
como hobby. Lo que paso es que comencé a formarme, a capacitarme y
a trabajar en alguna panaderia en mis ratos libres, por tener un segundo
trabajo. Lleg6 un momento en que la panaderia ocupaba la mayor parte
de mi tiempo, y también llegd un momento en que la panaderia gene-
raba mas ingresos que mi trabajo inicial. Entonces, es un caso curioso,
como muchas veces pasa, que una aficion se convierte en una ocupa-
cion profesional.

¢Cuales son sus tipos favoritos de pan para hornear?

Mira, yo siempre trataba de vincular lo que es el pan con la salud y el
bienestar. Entiendo que el pan es algo que vamos a comer toda la vida.
Tiene una caracteristica o virtud: es el tnico alimento que comeremos
todos los dias y no nos cansaremos. Si nos dieran cada dia un bistec de
res, camarones o langosta, tarde o temprano nos cansariamos. Sin em-
bargo, el pan es uno de los pocos alimentos que nunca nos cansaremos
de comer. Siempre se nos antojara. Todos los dias he intentado vincular
la panaderia con la salud, porque es una manera que tenemos los pana-
deros de agregar valor a lo que hacemos y darle prestigio a nuestro pro-
ducto. Durante mucho tiempo, el pan fue considerado solo un alimento
basico, algo para calmar el hambre. No se le pedian muchas mas cosas.
Yo entiendo que hoy en dia podemos darle mucho mas valor al pan. El
pan puede ser un vehiculo de salud, bienestar, e incluir en nuestra dieta
muchos mas nutrientes.

Y de ahi surge este uso de harinas alternativas. Hoy en dia, como sa-
béis, el pan esta muy satanizado. Se le culpa de todos los males. Pero mu-
chas veces no es el pan, sino lo que comemos con €l. Es decir, no es el pan
el culpable, sino la cantidad de alimentos procesados que consumimos
junto con el pan. Esta demostrado que nadie engorda por comer pan; es
por lo que comemos junto a €l y por el estilo de vida que llevamos. El
pan ha sido culpable de muchas cosas que no le corresponden. Creo que
nuestro trabajo es mostrar que el pan tiene que ser un vehiculo de salud.
En la alianza Leguminosas por la Salud, se busca fomentar el
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consumo de leguminosas en Latinoamérica. ;De qué alimentos
estamos hablando y cémo se combina esta propuesta de
harinas alternativas en la panaderia?

La alianza Leguminosas por la Salud busca precisamente que conoz-
camos todos los beneficios nutricionales de las leguminosas y sus
beneficios para el planeta. Desafortunadamente, han sido parte de
nuestra dieta durante mucho tiempo, pero ahora las hemos dejado de
consumir. Por ejemplo, en México, en los anos ochenta, una persona
consumia, en promedio, dieciocho kilos de frijoles al ano. Actualmen-
te, esa cifra ha bajado a ocho kilos. Hay muchas razones para ello,
entre ellas este estilo de vida acelerado que tenemos. También estan
estigmatizadas y hay mucha desinformacion sobre las leguminosas,
que son estas semillas que crecen en vaina, como los frijoles, las len-
tejas, los garbanzos y los chicharos. Lo que buscamos es que la gente
conozca estos beneficios y que se incorporen las leguminosas, como
las harinas de leguminosas, en mas productos procesados, para forti-
ficarlos nutricionalmente. Y, en cuanto a esta tendencia, después de
la pandemia, la gente se ha enfocado mas en cuidar su salud, y esta
propuesta de usar las leguminosas, aprovechandolas como harina, es
una excelente opcion.

Si, al final tenemos que escuchar a los médicos, a los nutricionistas
y a los cientificos. Todos nos estan recomendando que incluyamos ali-
mentos que nos proporcionen proteina y fibra en nuestra dieta. Las ha-
rinas de leguminosas son muy interesantes, porque contienen mas del
doble de proteina que el trigo, y muchas veces tienen hasta cuatro veces
mas fibra vegetal. Es un ingrediente fantastico para mejorar el perfil nu-
tricional de nuestros panes. ¢Por qué hacerlo a través del pan? Porque el
pan es un producto consumido en todo el mundo. Si logramos que los
panaderos usaran, aunque fuera un pequeno porcentaje de harina de
leguminosa para fortificar sus harinas, lograriamos que todo el mundo
comiera pan con un aporte extra de proteina y fibra.
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¢Coémo definirian el punto de encuentro entre la panaderia
europea, de donde es originario el chef, y la de México?

Si, en México, lo que mas consumimos es pan dulce. De hecho, cuando
hablamos de pan aqui, pensamos en una dona, una concha o un cuerno.
Mientras que, en Europa, cuando hablamos de pan, pensamos en un
bolillo, una baguette, o un pan de corteza dura. En Espana, por ejemplo,
el pan que mas se consume es salado. En México, la gran diferencia es
que se utiliza mucho aztcar en la panaderia. Un pan dulce mexicano,
como una concha o un cuerno, lleva el doble de aztcar que un pan dulce
en Europa. No critico la panaderia mexicana, porque entiendo que es
cultural, pero para mi, se destaca por el uso excesivo de azticar. Aunque
veo que los panaderos mexicanos poco a poco estan intentando reducir
la cantidad de azacar. No es saludable consumir tanto aztcar. Lo que
une a la panaderia europea, la mexicana y la de cualquier otro pais es la
fermentacion. Lo que distingue a un buen panadero es el dominio de la
fermentacion, ya que trabajamos con masas fermentadas, que son una
materia viva.

En cuanto a las tendencias en la panaderia a nivel mundial, y
considerando el pan de masa madre, ;cual es su opinién sobre
las nuevas tendencias en la panaderia?

Creo que hay dos tendencias. Una es el producto en si. Hoy en dia se
busca hacer panes con menos sal y aztcar, y se utilizan reemplazantes
de huevo o reductores de grasas para cumplir con los requerimientos
nutricionales. Ademas, en los tltimos afos se ha desarrollado una ten-
dencia de snacks de panaderia. La gente no tiene tiempo para comer y
necesita algo rapido, algo que pueda consumir mientras esta en el auto
o frente ala computadora. Estos snacks no sustituyen una comida, pero
son una opcion. Por otro lado, creo que los panaderos de hoy no solo
deben saber de panaderia. Deben tener nociones de nutricion, marke-
ting, redes sociales... Hoy en dia el panadero tiene que ser una persona
curiosa que aproveche los recursos disponibles para valorizar su pan
y llevarlo a mas lugares, donde pueda venderlo mejor. La formacion y
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educacion son esenciales en cualquier profesion, y mas en la panade-
ria. Hoy en dia, tenemos muchos profesionales dispuestos a compartir
su conocimiento, y debemos aprovechar toda la informacion a nuestro
beneficio.

¢Cuales serian los retos en el uso y consumo de leguminosas
en este mundo tan volatil y acelerado?

Creo que el reto es buscar nuevas oportunidades de consumo y hacer-
las mas atractivas para las nuevas generaciones. En otros paises, como
Estados Unidos, el desarrollo de productos con leguminosas ha crecido
mucho. Nuestro reto ahora es hacerle llegar a los jovenes que las le-
guminosas son nutritivas y que hay muchas maneras de consumirlas.
Necesitamos hacer una red de aliados que incluyan a chefs, nutricio-
nistas, doctores, y la industria, para promoverlas y usar estrategias de
marketing que informen sobre sus beneficios. Es algo que también ne-
cesitamos trabajar mucho.

Sobre los estandares de calidad, ahora con el etiquetado, las

tablas nutrimentales, ;donde estarian esos estandares de ca-
lidad?

Hoy en dia, lo mas importante es la seguridad alimentaria. Para cual-
quier empresa, grande, mediana o pequena, lo fundamental es estar se-
guro de que lo que estan haciendo no va a enfermar a nadie ni causar
ningtin problema. Si una gran empresa tiene un problema de intoxica-
cion, sus acciones caen drasticamente y pierden millones de dolares.
Asi que, la seguridad alimentaria es esencial. Las pequenas y medianas
empresas también deben seguir buenas practicas y contar con personal
capacitado en calidad para asegurar estos estandares.

La seguridad alimentaria es lo primero. Y es importante que los con-
sumidores también estén bien informados sobre lo que consumen. El
etiquetado adecuado y la educacion nutricional son clave para tomar
decisiones informadas.
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Turismo gastronémico
Mariel Lopez Villatoro

gresada de la primera generacion de Gastronomia de la UNI-

CACH, es ferviente apasionada de los usos, costumbres y tradi-

ciones de los pueblos originarios, por lo que se desempefia como
embajadora del arte, la cultura y la gastronomia de México, especial-
mente de Oaxaca.

Actualmente es subsecretaria de Operacion Turistica de la Secreta-
ria de Turismo del Estado de Oaxaca en donde trabaja en la difusion de
productos turisticos, gobernanza y politicas en materia de patrimonio.

Desde la época de los ochentas del siglo pasado, el turismo gastro-
nomico ha ganado auge entre aquellos viajeros que gustan de buscar
experiencias enfocadas en conocer la vida diaria de los usos y costum-
bres alimentarias, de los lugares que visitan. El turismo gastronomico
permite disfrutar en espacio y tiempo la cultura de una zona geografica
especifica y cuando en la busqueda de estas experiencias, encontramos
el vivir el patrimonio cultural de los destinos elegidos de primera mano,
la vivencia siempre es deliciosa y gratificante.

¢Como empezaste en el ambito del servicio ptblico dedicado
a la difusién del patrimonio?

Ya hace aproximadamente un afo y medio me sumé al equipo de tra-
bajo del actual gobernador del estado de Oaxaca, el ingeniero Salomon
Jara Cruz, y al llegar al servicio puablico tuve la oportunidad de unirme
al equipo de Secretaria de Turismo, en donde nos hemos dado la tarea
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de resaltar a la gastronomia estatal en la promocion turistica a nivel
nacional e internacional.

¢Coémo describirias el impacto que tiene tu trabajo en la socie-
dad en general?

Creo que es un impacto muy importante, ya que buscamos fomentar
y potencializar a las comunidades originarias que han sido olvidadas
por muchos anos, destacarlas de una manera adecuada y poder darles el
valor que se merecen.

¢Cuales han sido los retos de posicionar a la gastronomia oaxa-
quefa en el mercado turistico nacional y global?

Creo que mas que un reto, lo que nos ha tocado fortalecer es esta pro-
mocion, y poder llevar a cualquier parte no solamente del pais si no del
mundo la Gastronomia Oaxaquena, ya que por si sola creo que es una
gastronomia bastante posicionada como un destino Turistico Gastro-
nomico a nivel mundial.

(Qué otros eventos destacan a nivel nacional internacional,
como la Guelaguetza, en el que se conjuga toda esta parte de
la gastronomia con la sociedad y los turistas que llegan de di-
ferentes partes del mundo?

La Guelaguetza es la maxima fiesta de los oaxaquenos, en donde se
puede disfrutar de la diversidad gastronomica, la diversidad cultural
que tiene nuestro estado, pero aparte de esta maxima fiesta también
tenemos la temporada del mole de caderas, en donde la gastronomia
también es algo que estamos buscando fortalecer. El afio pasado se im-
pulso un proyecto que fue para retomar esta parte del mole de caderas,
habia un tema de que Puebla estaba peleando esta parte al igual que los
moles, estamos reforzando y tratando de rescatar toda la gastronomia,
igual el Dia de Muertos es muy representativo del estado de Oaxaca,
también Semana Santa tiene muchas festividades religiosas pero tam-
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bién donde se busca fortalecer a toda esta gastronomia que no se ha
olvidado a lo contrario se ha ido reforzando dia con dia.

¢Cual ha sido tu logro mas significativo como servidora ptblica?

Mas que un logro, ha sido como un reto, el enfrentarme a un especta-
culo tan majestuoso y tan grande como es La Guelaguetza, dentro de la
subsecretaria que estoy a cargo se lleva la coordinacion, soy la coordi-
nadora y al tener la responsabilidad de la coordinacion general de las
fiestas de Guelaguetza, entonces si es el reto mds grande es el poder en-
contrar un equilibrio.

En anos anteriores en la Guelaguetza siempre se habian seleccio-
nado a las delegaciones por regiones, tenemos ocho, y en este nuevo
gobierno tratamos de incluir a mas de ellas, como la afrodescendiente,
para visibilizar la cultura y al pueblo afromexicano. También trabaja-
mos con un programa que se llama Guelaguetza regionales. La Guelaguet-
za en si ya es un espectaculo a nivel mundial, pero no podemos dejar
fuera a los que realmente la comenzaron, y en este afio 2024 que es la
edicion namero noventa y dos de esta festividad denominada La Gue-
laguetza. Lo que buscamos es que si hay muchas personas de los qui-
nientos setenta municipios que tiene el estado, no pueden ir a Oaxaca
capital, o subir al Cerro de Fortin a disfrutar de esta Guelaguetza, pues
nosotros llevamos La Guelaguetza a sus regiones y la acercamos a ellos
para no perder esta parte cultural tan representativa.

Desde tu experiencia ;Cudles son las competencias basicas
que se necesitan desarrollar para la formacion profesional del
licenciado en Gastronomia?

Todo lo que te ensena o te forma en esta institucion es de mucho valor
para nosotros los egresados, yo tuve la oportunidad de egresar en la pri-
mera generacion y creo si estuvimos un poco carentes de algunas co-
sas, sin embargo, en estas nuevas generaciones creo que ya han logrado
fortalecer todo lo que necesita un licenciado en Gastronomia, no nada
mas enfocando a la cocina en si, que es parte de la esencia de estudiar
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esta carrera, pero también te da la apertura para poder desarrollarte
en cualquier otro ambito profesional, no solamente estar atras de una
cocina, si no administrar un negocio o también puedes estar del lado
del servicio publico.

El tema del idioma es otra competencia importante, poder fortalecer
esta parte te da mas oportunidades a nivel profesional. También apren-
der sobre la actitud de servicio, no solo del servicio en el restaurante,
sino también de esa retribucion social que es importante para un mejor
manejo de las relaciones publicas.
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ste libro recopila las reflexiones y experiencias de

distinguidos exponentes del area gastronémica a nivel

nacional e internacional en el marco del 70 Congreso
Internacional Gastronémico Expresion Culinaria 2024 en torno al
tema “Piensa global-actla local” organizado por la Facultad de
Ciencias de la Nutricién y Alimentos de la Universidad Auténoma
de Ciencias y Artes de Chiapas.

Se argumenta desde el caracter cualitativo con entrevistas
a profundidad que hacen hincapié a proyectos gastrondmicos
innovadores, tendencias contemporaneas, experiencias de vida,
logros profesionales, practicas sustentables y aspectos que son
considerados como inspiracion culinaria. Ademas, se retoma el
hecho alimentario como fenémeno cultural, creativo y por supuesto
social. Asi también, se aborda el tema de la investigacion en la
practica gastronomica actual.

El documento constituye una valiosa fuente de conocimiento
para chefs, estudiantes y profesionales interesados en el sector
culinario; con el objeto de ofrecer otras miradas, desafios y
oportunidades en el contexto globalizado.




