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INTRODUCCION

La gastronomia es una faceta de la cultura de un pais, que permite descubrir usos
y costumbres de una regién (Rochat, 2001). Es un motor muy importante que
motiva el traslado de miles de turistas anualmente a diversas partes del mundo
con tal de vivir nuevas experiencias y conocer la cultura viva de cada region, su

gastronomia, enologia, etnografia, etc.

La gastronomia es gran componente del sector turismo, por ello es importante su
estudio y adecuada observacion, de tal manera que se logre ofertar un producto
alimenticio de calidad y, logre asi, ser reconocido en todo el mundo. Dicha tarea
se dice facil, pero requiere de personas experimentadas en la gestion de
establecimientos de alimentos y bebidas, profesionales que administren de
manera adecuada sus recursos Yy logren ofertar un especial y original producto

alimenticio del destino turistico.

Las regiones tienen alimentos Unicos y genuinos que reflejan la cara de sus
actividades culinarias, y de acuerdo a como la poblacién de esa regién se
alimente, sera la salud y la calidad de vida de sus pobladores, hecho que
inmediatamente se refleja en el alimento ofrecido al visitante. De aqui la
importancia del estudio de los alimentos y sus efectos mediatos e inmediatos que

provocan en la poblacion y por ende, en el turista.

Durante miles de afos, los alimentos fueron, aparte de satisfactores del apetito,
fuentes de sustancias necesarias para nuestra salud y bienestar, pues
proporcionaban nutrientes, tales como: carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas

y minerales, asi como fibra y muchas otras sustancias benéficas.

Las cocinas antiguas trataron de tomar un atajo hacia una rapida evolucion,
procurando una restauracion adaptada al ritmo y modo de vida actual, mejor

adaptada a las exigencias de la empresa, sus necesidades y restricciones
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financieras. Hecho que generé mdultiples padecimientos en la poblacién, mismos
que hicieron necesarias nuevas medidas para combatirlos, amenaza que llend la
vida de muchas personas de farmacos, siendo que, de esta manera no se busca
corregir las causas sino las manifestaciones de los padecimientos, y la sociedad

de manera general los aceptd sin reclamo alguno.

En la actualidad, es muy posible que se consuman comunmente alimentos poco
nutritivos, que tienen rastros de hormonas sintéticas, pesticidas, antibioticos,
metales pesados, colorantes, saborizantes, conservadores y un sin nimero de

sustancias quimicas extrafias: sustancias no naturales como aditivos.

Se debe trabajar a conciencia para obtener una gastronomia que represente a la
region y que pueda ser reconocida dignamente a nivel mundial. Asi, surge la idea
de estudiar una de esas fuertes tendencias, estudiar su evolucion e historia, para

entonces ofertar una gastronomia exitosa y sustentable.
La Gastronomia: origen y evolucion de la alimentacion.

La gastronomia es una actividad muy importante que tiene como clientes a dos
sectores: el sector local, que es toda aquella poblacion originaria del lugar, que
busca salir de la rutina, descansar un poco, probar algo nuevo, o simplemente un
lugar que le permita recobrar fuerzas y volver a trabajar. Y por otro lado, la
poblacion flotante, aquella que visita destinos, que se aloja y también busca el
adecuado consumo que le permita seguir el curso de su acelerada estancia en la
ciudad elegida. La que se ve ir y venir, asombrandose de las diversas maravillas

gue cada lugar puede ofrecerle.

Siendo una actividad permanente que permite la supervivencia a todo ser vivo, la
alimentacion es una tarea de la que nadie escapa, todo individuo en algun
momento, ha degustado de platillos cocinados con esmero, de una o de otra
manera ligados siempre a los ingredientes que la tierra ofrece. Es por eso, que la
alimentacion debe ser estudiada desde su origen para asi facilitar su

entendimiento y evolucion.
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La cultura alimentaria evoluciona a la par de la cultura urbana afectando a todos y
cada uno de los grupos sociales, que procurando cubrir dicha necesidad se han
visto envueltos en el establecimiento de normas de conducta, de consumo, y la
optimizacién de recursos naturales y animales para sacar provecho de ellos y

cumplir las obligaciones organicas que el cuerpo exige para su supervivencia.

La mujer, en tan obligada tarea, ha actuado un papel muy importante, es asi
porque tiene por don natural la capacidad de procrear, de reproducir, lo que la ha
convertido, en consecuencia, en un pilar de la sociedad y sobretodo en su unidad

mas simple pero fundamental, la familia.

Segun Garcia Arnaiz (1996), en los afios 70°s la mujer empieza a incorporarse al
trabajo (fuera del hogar), busca estabilidad econémica e independencia, logrando
asi poco a poco entrar al mundo productivo que el hombre dominaba
perfectamente durante mucho tiempo atras, y que, por supuesto, no permitia que

ninguna mujer entrara facilmente a sus dominios.

La mujer optd por tareas y responsabilidades remuneradas, ademas de que los
empleos parciales fueron tornandose lentamente en contrataciones de tiempo
completo, dejando a un lado la gran mayoria de sus responsabilidades domésticas

gue sin ser solicitadas le fueron encomendadas de manera natural.

La paulatina integracién de la mujer en las actividades productivas y remuneradas,
provoca una ruptura en la transmision de tradiciones, valores, costumbres y
formas de llevar el mando del hogar, provocando en el resto de los miembros de la
familia adaptarse al nuevo estilo de vida, sin opcion alguna; un ritmo acelerado
que ha provocado lentos cambios pero notorios en las costumbres domésticas, en
los horarios de comida, enfatizando sobre todo en la composicion de los platos

gue sustentan la alimentacion del nacleo familiar.

La familia toma a la mujer como ejemplo, con las multiples actividades que lleva a
cabo, ahora dentro y fuera del hogar, pues aun percibiendo sueldo vy

reconocimiento publico, no deja de lado completamente las responsabilidades
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domésticas, sigue siendo la figura que representa el bienestar, la subsistencia
fisica y la salud de sus miembros.

Cabe mencionar una pequefia descripcion del rol desempefiado por la mujer en el
ambiente domeéstico donde se crea una atmosfera que se asemeja al concepto
gue manejaria un restaurante, pues la tarea de alimentar a los miembros de la
familia provoca que la mujer tenga un papel multifuncional actuando en lo que se
podria llamar una micro organizacién (restauracion doméstica), con labores como:
atencion al servicio de mesa, servicio de cocina muy eficiente, planeacion de
compras, administracion del dinero, adquisicion de productos, limpieza de

utensilios culinarios y sacar la basura, entre otras.

“En las sociedades industrializadas la alimentaciéon cubre multiples actividades
como la produccion, el aprovisionamiento, las compras, almacenaje y la
conservacion, la preparacion y el cocinado, el servicio, el lavado, recogida de
utensilios, reciclaje de las sobras, asi como horticultura, prestamos e

intercambios”. (Menell, 1992).

El doble rol de la mujer desperté interés, sobre todo en las sociedades avanzadas,
pues su introduccidon en el mercado laboral provocd la compra de productos
alimentarios rapidos y comodos de preparar, cuya caracteristica principal es el
servicio. Asi, la ausencia de las mujeres en la esfera domestica anima al consumo
y demanda de los llamados alimentos-servicio, asi como las practicas de la

comida rapida y la tecnificacion del espacio culinario (Garcia Arnaiz, 1996).

Al adquirir un alimento-servicio, no sélo se compra un plato preparado sino
también el ahorro de tiempo, se busca rapidez, comodidad, evitando asi una de
las tareas mas sacrificadas y pesadas del hogar, la actividad culinaria, que
ademas no se reconoce como debiera. En respuesta todos los miembros de la
familia se ven afectados positivamente debido a la reduccion de tareas y

responsabilidades domeésticas.

El crecimiento paulatino de la poblacion genera que la industria alimenticia

produzca aquellos insumos que evolucionen junto con el ritmo acelerado de la
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poblacién, provocando de esta manera una mejor distribucién de sus productos y
satisfaccion de necesidades; sin embargo, al mismo tiempo, de esta respuesta
industrial emanan nuevos consumidores, con nuevas necesidades y estilo de vida
aun mas rapido; respondiendo a ello, la industria tiene que actuar y crecer
bestialmente para permanecer en el mercado. Se puede hablar entonces de una
cadena interminable de lucha por la supervivencia entre productor y consumidor.

El mismo fendbmeno se ve reflejado en el sector hotelero y restaurantero.

La evolucion en tecnologia permite o facilita las labores tanto comerciales como
las domeésticas, generando tiempo libre debido a la reduccion de tareas de los
nuevos productos. La utilizacion de este tiempo libre permitié asi que la mujer

cubriera sus responsabilidades domésticas y extra domésticas.

“Nuevas ideologias alimenticias de los afos 70, cuestionaron la necesidad de la
carne y abrieron nuevas vias, asi nacio la dietética naturista. Se cuestiona y se
teme a los procesos quimicos agroalimentarios y a los aditivos. Se despierta
desconfianza a los productos no etiquetados y aun a los etiquetados, debido a
tanto ingrediente que busca hacer llamativos a productos alimenticios que
intrinsecamente carecen de valor nutricional. Esta ideologia quiere evitar también
los riesgos bacteriolégicos en alimentos como mariscos, huevos, etc.” (Garcia
Arnaiz, 1996).

Con el tiempo la restauracion fue ganando importancia en la vida de las personas,
pues debido al acelerado ritmo de trabajo, horarios, nivel de ingresos y
preferencias la ingesta de alimentos fuera de casa se ha incrementado dia con

dia.

La planeacion y la administracion de los restaurantes fueron valorizadas, de tal
manera que el nimero de comensales, oferta de precios y todos aquellos
requisitos que son necesarios para la adecuada gestidn del restaurante se
convirtieron en requisitos indispensables para optimizar los recursos del
restaurante y manejar la demanda adecuadamente, cabe mencionar que estos

factores anteriormente no eran tomados en cuenta; en la post guerra simplemente
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se buscaba llenar el estbmago (Garcia Arnaiz, 1996), pero ahora el ingreso
econdmico, la salud, la informacion, criterios de rapidez y  comodidad
condicionaron las elecciones alimentarias, esto orillé a los prestadores de servicios

a adaptarse a las nuevas exigencias de los comensales.

El creciente interés de los comensales ademas de afectar a las practicas
alimentarias afect6 también directamente a los productos ofertados, apareciendo
los productos “light” con fines estéticos y dietéticos, los llamados “health food” o
alimentacion natural representada por los productos organicos e integrales, por

mencionar algunos.

Las preferencias y consumos fueron marcando la identidad cultural, pues tanto los
productos como los consumidores se adaptan a los recursos naturales y animales
de las areas geogréficas, asi se explica la existencia de productos especificos de
la zona. El tipo de habitat también acentta similitudes/variedades en las practicas

alimenticias.

El consumo alimentario y el nivel econdbmico de vida marcan una pauta durante
este periodo, pues ambos elementos generan la aparicion de multiples productos
ofertados masivamente, dando lugar a un consumo generacional de alimentos
como: hamburguesas, snacks, pastelillos, refrescos, pizzas, pastas, etc. Ademas
de un excesivo consumo de carne, que son demandados sin importar su

composicién nutricional.

Dentro del nucleo familiar las tendencias alimenticias se ven afectadas
dependiendo de su numero de miembros, y de la ideologia social que influenci6 a
dicho ndcleo. La moda alimenticia marc6 de manera significativa el consumo de
alimentos poco nutritivos, pasando por alto la composicion de estos alimentos y

sin importar lo que generaria a su salud esta ingestion.

El interés de las personas por informarse acerca de los productos ofertados, las
practicas alimenticias y su relacion directa al bienestar de la familia, fueron
transmitiéndose de generacion en generacion, buscado el mejorar la calidad de

vida de cada uno de los miembros del nucleo familiar, ademas de inculcar una
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cultura de obtencién de informacion acerca de los productos alimenticios. Mucho
tuvo que ver en esta época la publicidad, pues los programas televisivos y de radio
gue exponian recetas de platillos, influenciaban al responsable de alimentar a la

familia en sus preferencias sobre la preparacion de alimentos.

La transmision oral es hasta nuestros dias la forma mas utilizada para divulgar y
heredar el conocimiento del “saber hacer” de los alimentos. Conforme ha ido
aumentando la escolaridad femenina, los libros de cocina se empiezan a publicar
de forma masiva. Inicialmente los conocimientos de alimentacion y después los de
nutricion, variando dia a dia segun procesos historicos y econdmicos de la zona.
Sin embargo, la herencia del saber hacer ha permitido que la gastronomia logré
trascender de una actividad indispensable para los individuos a un patrimonio
cultural que de cuenta de la cultura, de los valores y de las tradiciones de una

cultura en particular.
La Gastronomia y el Patrimonio Cultural

“El patrimonio esta formado por objetos que permanecen a pesar del paso del
tiempo, sean en uso, sean en museo; Yy ya que el paso del tiempo es la esencia de
la historia, es interesante en cierto sentido contemplar al patrimonio como los
objetos de la historia”. (Ballart, 2001).

El patrimonio es herencia de las civilizaciones pasadas, cultura heredada y
transmitida de generacion en generacion que da identidad propia a cada region.
Cultura cuya evolucién fue marcada en su momento por situaciones sociales,
situaciones econdmicas, situaciones politicas, situaciones demogréficas, entre
otras, moldeando de manera fina y discreta el actuar de la sociedad que sin

planearlo ni evitarlo, marcoé historia y fortalecié la cultura.

El patrimonio, es también fuente de riqueza economica; el movimiento turistico se
basa en el interés que muestran personas de diversas culturas y regiones a viajar,
con el fin de conocer y explorar nuevos horizontes. Este desplazamiento activa

econdémicamente tanto al pais emisor como al receptor, el mévil es muy claro es
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por eso que el patrimonio es generador de fuentes de trabajo y factor de desarrollo
local.

“El patrimonio visto desde dos dimensiones, la dimension fisica que comprende
edificios monumentos y espacios urbanos y la segunda es la cultura inmaterial,
gue considera los aspectos del estilo de vida local, como lo es las tradiciones, la

gastronomia, las fiestas populares, etc.” (De la Calle Vaquero, 2002)

De acuerdo a lo anterior, el patrimonio con sus dos vertientes es imprescindible
para la generacion del movimiento turistico, una dimension debe ir acompafiada
de la otra, de lo contrario no serdn un motor suficientemente fuerte, pues haria
falta un complemento que motive al turista a desplazarse. Habra visitantes que
hayan sido motivados por la dimension fisica, aquella infraestructura mobiliaria de
un destino turistico; habra también viajeros que hayan sido motivados por el
folclore original del lugar a visitar. Sin embargo los destinos turisticos que cuentan
con ambos componentes son aquellos que generan un mayor flujo de visitantes,

gue ocupen asi primeros lugares dentro de los destinos turisticos a nivel mundial.

El patrimonio cultural debe ser valorado en primera instancia por su gente, esa
comunidad local que lo enriquece dia con dia, y de la que depende su
conservacion y adecuada gestion. Los residentes defensores de esa riqueza
cultural realzan el valor de su patrimonio ante los visitantes, otorgando una
plusvalia superior a la original, lo que sitia al producto turistico en un lugar
estratégico y de mayor interés para los visitantes, consolidando el patrimonio

cultural.

El patrimonio cultural es incorporado al llamado producto turistico, que al ser
consolidado, es dado a conocer a las personas que potencialmente se convertiran
en turistas. Una vez valorizado el patrimonio por parte de los residentes, es
necesaria la intervencion de organismos institucionales que sirvan de enlace entre
el destino y sus posibles visitantes, pues no es suficiente el valorar el patrimonio,
se necesita también promocionar con el fin de despertar el interés en aquellas

personas que buscan tener experiencias diferentes a las cotidianas.
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La comercializacién de la cultura es una tarea delicada, se busca generar un
movimiento fluido turistico que permita al patrimonio ser autosuficiente y de ser
posible producir un factor multiplicativo, cuando econémicamente los pobladores
locales se benefician también de ese visitante que esta dispuesto a pagarlo todo
con tal de ser testigo de la existencia de ese patrimonio. Delicado, adjetivo
calificativo al que se le debe dar extrema importancia pues con solo un error en la
redaccion del mensaje emitido a los visitantes puede causar dafos dificiles de
reparar como atraer a segmentos de mercado a los que en principio no estaba
destinado el mensaje, la banalizacién de la cultura por medio de los clichés,
ruptura de tradiciones, e incluso generar un sentimiento de invasion e incluso

ofensa en la comunidad receptora.

Muchos son los detalles a cuidar al momento de gestionar el patrimonio de
cualquier lugar, debe ser tomado con responsabilidad y seriedad para asi
preservarlo y permitir que futuras generaciones lo vivan, y también logren entender

Su respectivo presente.
Historia de la Gastronomia.

Cada época esta representada por su gastronomia, por lo tanto, se debe estudiar
cada hecho ocurrido en el pasado, (ver tabla 1), s6lo asi se podra entender el
precedente de cada suceso, su evolucion, asi, se encontrara una explicacion mas

l6gica de nuestro presente.

Tabla 1. Antecedentes de la gastronomia

Carlo Magno tuvo un gran papel en el arte de la mesa, favorecio el
Edad Media desarrollo de las legumbres y arboles frutales. Francia
Desaparece Carlo Magno junto con la comida francesa.

Los banquetes medievales eran abundantes pero poco refinados.

Reaparicion de la comida francesa.
Siglo XIV Guillaeume Tirel.- primer cocinero del rey Carlos V, considerado por | Francia

especialistas como el creador de la gastronomia francesa.

Aparece en Francia el festin caracterizado por su exotismo, | Francia,
Siglo XVI refinamiento, trabajosa elaboracién, presencia. Griegos y romanos | Roma Y

conocieron también los festines. Grecia
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Refinamiento en manjares, énfasis en la decoracién de la mesa, los

Renacimiento | cubiertos y la cristaleria de Venecia, alimentos acompafiados de | Italiay
conciertos, reflejo de Calidad. Francia
Es hasta Luis XIV representante de la cocina de los gourmets, cocina con
ausencia de refinamiento en la “sociedad de los glotones” de comidas
copiosas.
Leonardo Da Vinci, considerado precursor e inventor de las artes de la
mesa, organizoé los primeros banquetes de la era moderna.
La revolucién trajo consigo la sobriedad, los emigrantes llevaron al
Revolucidn extranjero la fama de la comida francesa y se favorecié la apertura de | Francia
Francesa restaurantes debido a los cocineros desempleados y a sus jefes, reyes
exiliados y guillotinados.
“Se especiaban todos los alimentos. Comida medieval coloreada y
Siglo XVII especiada, buenas presentaciones con baja calidad. Las especies ocultan | Holanda
olores, sabores, colores de los alimentos no frescos debido a la mala | Francia
conservacion de la época. Inglaterra
El avance de la cocina, con alimentos mas frescos y mejores, y la | India
busqueda de sabores naturales, desacreditan las especias. Ceilan
Aparicién de libros de cocina, muchos de ellos anénimos. China
El té llega a Holanda, su uso se generaliza en Inglaterra a mitad de siglo. | Japdn
Utilizado en Francia como infusién de virtudes terapéuticas sobre todo | Indonesia
contra el mal de gota. Formosa
Dos comidas principales al dia; a mediodia y por la noche; con el tiempo | Kenia
se afnade el desayuno y la merienda, ambos de caracter facultativo y de | Espafia
contenido muy diverso. Italia

Nueva era de prestigio de la cocina y de la gastronomia, basado en la
importancia que se da al anfitrién, con mayor profesionalidad y
discrecion.

El “servicio a la francesa”, todo se ponia sobre la mesa, los camareros
estaban presentes, siempre detrds de los comensales. Imagen muy
lujosa de la comida al servir y retirar todo a la vez, reduciendo la
necesidad del sirviente y acentua el elemento teatral.

Café, bebida francesa, entré por Marsella en 1657, y se empezd a
consumir masivamente en todo el pais. La patata se vuelve
indispensable en Francia.

Auge de alimentos muy calientes y muy frios. Aparecen las salsas,
sorbetes y helados. La llegada masiva del azlcar, sofistica la reposteria.
A finales de este siglo la servidumbre comienza a utilizar guantes, ropa

blanca y negra, muestras del progreso en materia de servicio.
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Siglo XVII

Moda de los estimulantes: chocolate, café, té, tabaco, furor entre las
clases altas, un siglo después entre toda la poblacion. El chocolate se
extendio por toda Europa, refinado y de alta exclusividad.

A mediados del Siglo llegd el chocolate a Alemania, abriendo la primera
chocolateria, pasando por Suiza en presentacién sélida y como golosina.
El tabaco era ya una practica femenina en Francia.

La cocina se moderniza, con quimica. La ciencia consistia en
descomponer, hacer digerir, sacar jugos nutrientes de las vituallas,
ligereza, mezcla y confusion de los alimentos.

Tendencia a aligerar los platos. Aparece la cocina con distintos fuegos,

permitia cocinar distintos platillos, con distinta potencia.

Alemania
Suiza
Francia

Inglaterra

Siglo XIX

Para algunos el inicio de la gastronomia es en 1800. Nueva era, degustar
para sentir placer, era de la gastronomia y de los gourmands.

Aparece “el club de los grandes estomagos”, que sin parar de comer
llegaban a permanecer en la mesa hasta por 18 hrs.

La industria, desarrollo de transportes y conocimiento de costumbres
extranjeras llevan a la cocina francesa a brillar en la Edad de oro de la
gastronomia y los gastrénomos.

La cocina francesa se extiende hasta la primera guerra mundial, 1914.
Perdiendo un poco su esplendor en la postguerra.

Nuevas cocinas priman la originalidad. Cocina visual, bien presentada,
grande, basada en la variedad.

Cambian las maneras de cocinar, de presentar los platos, los propios
alimentos.

Aparecen teorias dietéticas en la busqueda de conservacién o mejora de
la salud.

Cambio de conceptualizacion de la fruta, abriendo y finalizando menus.

Francia

Siglo XX

2da Guerra Mundial.- 3 cambios capitales para los cocineros y

restauradores:

1) Comidas tradicionales consideradas como muy pesadas, poco
compatibles con la vida de la sociedad de consumo.

2) Coste de los articulos alimenticios y de la mano de obra;
reajustandose el concepto de restauracién. Influencia de cadenas
hoteleras norteamericanas sobre la gestidn de restauracion europea.

3) Se toman comidas fuera del hogar. Nueva ola de gastronomos
preocupados por la salud y la belleza, gran aportacion al arte culinario.

La nueva cocina se populariza, caso de algunas especialidades, a través
de los “fast food”, los productos deshidratados, las “convenience foods”,
es decir, la cocina industrial, de renombre sin precedente. Ademas de la

cocina ltaliana y China.

Cambios

mundiales

Fuente. Elaboracion propia a partir de Rochat (2001) y Vazquez (2002).

103




Gastronomia, manifestacion del patrimonio cultural.

La cultura tiene multiples manifestaciones entre ellas la gastronomia, que es una
actividad cotidiana para la comunidad receptora. Debido a que diariamente se
llevan a cabo las tareas alimentarias, se llega a perder importancia el significado
de gastronomia, que representa la comida original de la regién; acto seguido a
este desinterés, esta la busqueda de facilidades que nos permitan simplificar el
trabajo diario, provocando que los procesos originales sean sustituidos por
técnicas y procesos neutros, como ejemplo de este hecho se puede mencionar
que de esta manera la comida internacional y el buffet se popularizaron opacando
poco a poco la originalidad de la gastronomia del destino turistico. A pesar de esto
la gastronomia no deja de ser un elemento de vital importancia para la generacion

del turismo.

Como ya se ha mencionado la dimension fisica del patrimonio es llamado también
patrimonio arquitectonico y urbanistico; que comprende edificios, monumentos,
paisajes urbanos, etc.; y la dimensién inmaterial corresponde al patrimonio
etnogréafico que abarca aspectos de la vida local, entre ellos: tradiciones religiosas,

mercados, ferias, artesanias, gastronomia, etc.

“Estudio de la relacion entre cultura y alimento” asi definen gastronomia autores
de la Universidad de Perq, y sefialan al mismo tiempo que “a menudo se piensa
erroneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte de
cocinar y los platillos en torno a una mesa. Sin embargo ésta es una pequefia
parte del campo de estudio de dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que
un cocinero es un gastronomo. La gastronomia estudia varios componentes
culturales tomando como eje central la comida. De esta forma se vinculan Bellas
Artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias exactas alrededor

del sistema alimenticio del ser humano.”

Afirman también que: “son propias de un gastronomo actividades tales como
degustar, transformar, historiar, narrar, descubrir, vincular, entender, conocer,
contextualizar, experimentar e investigar los alimentos. Asi pues, la gastronomia

se debe entender como una actividad interdisciplinaria. Si bien se observa, se
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descubrird que alrededor del alimento existe danza, teatro, pintura, escultura,
literatura, arquitectura, musica, en resumen Bellas Artes. Pero también hay fisica,
matematicas, quimica, biologia, geologia, agronomia, es decir, ciencias exactas y
naturales. Y ademas hay antropologia, historia, letras, filosofia, psicologia,

sociologia, por parte de las ciencias sociales.”

La gastronomia, junto con la musica y algunas bebidas representativas de los
pueblos generan un ambiente de hospitalidad en los restaurantes que forman
parte del patrimonio gastrondmico buscado por el turista. Se procura en nuestros
dias popularizar la cultura gastronémica, ademas de fortalecer la cultura de la

buena mesa.

El papel de los restaurantes dentro de la oferta turistica, es de vital importancia en
la experiencia final de las vacaciones del turista; al viajar el visitante esta propenso
a cambios climaticos, altura sobre el nivel del mar, cambios de horarios, y demas
influencias distintas a su lugar de origen que afectaran directamente su estancia,

modificando la percepcion y el goce del destino turistico.

Para lograr el disfrute deseado durante las vacaciones, es necesario tomar en
cuenta las condiciones climaticas del destino a visitar, ademas de todos aquellos
factores que podrian en determinado momento afectar la salud del turista,
provocando que la percepcion del destino sea errénea, debido a la incomodidad
que algun malestar o enfermedad le pudieran causar negandole obtener la
experiencia que en principio buscaba, y por el contrario, de tener unas vacaciones
placenteras serdn un martirio en la percepcién del turista. Desafortunadamente el
visitante no separa la incomodidad de su estado de salud de la calidad del destino
turistico, él simplemente pensara en no regresar a ese destino sin buscar la real

causa de su poca satisfaccion.

Un turista en condiciones Optimas de salud podra disfrutar plenamente el destino,
sin embargo si existe algun malestar el goce del destino se podra ver afectado

negativamente. Una persona sana, tiene mayor capacidad de reaccion que le
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permite contrarrestar las influencias perturbadoras derivadas de las nuevas

condiciones de clima en un periodo temporal.

Estas consideraciones son extensivas a las personas enfermas o a aquellas que
sin estarlo realmente acusan perturbaciones ligeras que puedan agudizarse y
desencadenar fendmenos patologicos por pérdida del equilibrio fisiologico. En este
aspecto la gastronomia juega un papel muy importante, pues permitird que
mediante su oferta el visitante mantenga una buena condicion que le permita

disfrutar de sus actividades, aun en un lugar ajeno al de su origen.

Por lo tanto, se aconseja a los prestadores de servicios locales que dentro de su
amplia gama de productos ofrezcan platillos de facil digestion (como lo son las
ensaladas, frutas, verduras y los asados) evitando todos aquellos que pudieran
facilmente afectar la estabilidad fisiol6gica (grasas, manteca, azUcar, etcétera) de
todo aquel visitante que llegue a su establecimiento en busca de experiencias
nuevas. Asi, por medio de la oferta gastronémica, se debe buscar mantener al
turista en 6ptimas condiciones, de tal manera que le permitan disfrutar el destino
turistico; entonces podriamos decir que si la oferta gastrondémica es deficiente
probablemente afectara la percepcion final de la visita del turista.

La gastronomia nacional debe perfeccionarse a tal grado, que al proyectarse a
nivel internacional genere una sensacién de bienestar en base a una cocina de
calidad y de un adecuado manejo sanitario, provocando asi que la afluencia
turistica crezca motivada por la garantia encontrada en la rica cocina de origen del
destino turistico. De lo contrario, los alimentos ofrecidos podrian ser asimilados
como simple oferta culinaria sin identidad que, lejos de reflejar la cultura, se
convierte en un simple servicio complementario de la experiencia turistica. Se
debe procurar convertir esa pobre oferta culinaria en gastronomia original y ofertar

asi, un gran atractivo para los visitantes.

Con estas bases se puede decir que el patrimonio gastrondémico sirve de tarjeta de
presentacion de cualquier lugar del mundo, y debe ser valorado y conservado

incesantemente por la comunidad local, para hacer de él un patrimonio sostenible.
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La buena comida, fortaleza en un Destino Turistico

El destino turistico esta formado por variados componentes turisticos, como el
sector de hospedaje, oferta cultural, de entretenimiento, etc. La oferta hotelera,
servicio obligado a utilizar en la mayoria de los viajes, sea cual sea la finalidad de
estos, debe complementarse con actividades diversas. De entre la amplia variedad

de servicios que un destino puede ofrecer desataca la restauracion.

La restauracion forma parte del inventario de recursos turisticos, pues los
restaurantes/bares/cafés forman parte del rubro de servicios que cubren las
primeras necesidades de alojamiento y manutencion del turista, al igual que lo

hacen los hoteles y otros tipos de alojamiento.

El viaje se divide en fases, en este caso se estudiara la fase que se produce ya en
destino, compuesto de una amplia gama de servicios, servicios en su gran
mayoria son ofrecidos por el sector privado, y/o por el sector mixto publico-privado
(Altés Machin, 1993). Entre estos servicios de destino se debe hacer especial
énfasis en los restaurantes y bares, que también son considerados empresas
turisticas, aunque muchos de ellos dependan solo de un publico local que tiene

poco que ver con la actividad turistica.

La palabra restaurante es un orgullo gastrondmico francés (“francogastria”). A
finales del s. XVIII, esta palabra se utilizaba para los establecimientos que ofrecian
los llamados “restaurants”, caldos fortalecedores. Donde en un inicio, al aparecer
estos nuevos establecimientos se servia un caldo caliente, fortalecedor para todos
aguellos trabajadores de pesadas jornadas laborales, con el tiempo se ofertaron
también algunos platos energéticos, es asi como nace la palabra restaurante, que
es ahora reconocida mundialmente. (Vazquez, 2002)

El restaurante estd pensado para el ciudadano, que sin contar con una
infraestructura doméstica suficiente para cocinar o simplemente sin tiempo
requiere de un espacio geografico con servicio incluido para tomar sus alimentos;
en estos establecimientos de horario amplio donde la soledad del comensal es

respetada.
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Actualmente se puede encontrar una gran variedad de prestadores de servicios de
alimentos, con mdltiples facilidades que motivan al cliente a visitar a cada uno de
ellos y probar sus exquisitas ofertas alimentarias. Pues independientemente del
servicio ofrecido, el restaurante como lo ha sido durante afios, es el lugar donde
por excelencia se busca una buena comida, o se montan excelentes banquetes y

festines.

Globalizacién y su afeccidn a la restauranteria

Los paises que representan las poderosas potencias del mundo, influencian de
una u otra manera el actuar de los paises que van siguiendo su actuar, que
incluso sin querer, de rebote por llamarle de alguna manera, las consecuencias
emanadas de una decision de un pais industrializado se reflejan de manera

palpable en las situaciones politicas, econdmicas, etc. De otros paises.

Esta fuerte influencia en el comportamiento de los demas paises modifica también
el gusto, la moda y hasta la manera de gestionar los negocios, caso de los
hoteleros y restauranteros. Una influencia muy notoria que se registra desde hace
muchos afos, es la que han ejercido las empresas americanas sobre la manera

de gestionar a los establecimientos europeos.

Con la globalizacion se han generado conceptos de interés general y de los cuales
el sector turismo no escapa, tales como: preocupacion por la naturaleza y el medio
ambiente, calidad de vida, entre muchos mas. De esta globalizacion, se genera en
respuesta una rapida adaptacién a las nuevas exigencias, la oferta turistica esta
en esta fase de adaptacion, procurando cubrir las expectativas de estos
relativamente nuevos valores culturales, que modifican a su vez los intereses de

los consumidores.

Han aparecido conceptos como la bioética, la sustentabilidad, argumentos
ecologicos que responden a la incesante busqueda proyectos de desarrollo
sostenible. En materia turistica estos proyectos ocupan primer lugar en orden de
prioridad y urgencia, pues desafortunadamente de la mala planeacion de destinos

turisticos se han derivado catastrofes en lugares que siendo virgenes contaban
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con maravillas que el ser humano, que al tratar de aprovechar de manera
inconsciente lastimé e hizo desaparecer, y cuya reconstruccion y sobretodo la
reaparicion de elementos naturales llega a ser casi imposible. Es por esta razon
que los destinos masificados y grandes complejos son en la mentalidad del ser

humano, ya rechazados.

Se intenta ahora que la oferta se integre lo mas posible al medio donde se
establece. Se procura incluso no romper la vista paisajistica, ademas de utilizar
energias alternativas no contaminantes, minimizar los residuos y, en definitiva,
ofrecer al turista calidad ambiental. “Una oferta mas verde para una demanda mas
verde” (Altés, 1993).

El turista agradece y empieza a buscar en mayor medida a esas empresas que
aparte de ofrecerles un excelente servicio, comprueben con su actuar un interés
por mantener la riqueza natural del lugar visitado, por participar a favor de una
buena causa que no solo beneficia al empresario, sino a toda la comunidad, pues

procura asegurar asi, una existencia prolongada de la zona explotada.

El compromiso social que tiene la empresa, forza a ésta a evitar el rechazo de la
sociedad, uno de los principales clientes externos de la empresa. La imagen
empresarial si estd bien trabajada puede ser una ventaja competitiva contra
aguellas empresas que sin pensarlo dejan de participar en diversos proyectos
sociales, que siendo de la institucién que sean, pueden empaniar la percepcion del

negocio en la mente del consumidor.

Asi, muchos empresarios turisticos hace afios han llevado a cabo acciones,
trabajando con una mentalidad que protege el medio ambiente. Utilizando a su
favor, los argumentos ecol6gicos, que son muy comunes en las campafas de
comunicacién, obteniendo resultados positivos para el negociante, ya que ahora lo

verde, vende.

Sin embargo, al mismo tiempo el entorno competitivo es cada dia mas rigido,
resultado del creciente dinamismo del mercado. Después de varias décadas

donde muchos paises llevaban un crecimiento econdémico acelerado y sostenido,
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aparecio una desaceleracion, ahora las empresas enfrentan un crecimiento mas
lento, que da lugar a una intensificacion de la competencia, donde es necesaria la
implantacion de ventajas competitivas que busquen por o menos mantener el

mercado que ya se tiene conquistado, y de ser posible conquistar nuevos clientes.

La marcada desaceleracion del mercado provoca ademas del aumento de
competidores, guerras de precios, incremento de gastos de promocion, etc.
Apareciendo constantemente nuevos competidores hasta de caracter internacional
y algunos de los competidores con mas tiempo de experiencia han alcanzado un
fuerte desarrollo. Este hecho es un reto que desafia constantemente a las
empresas que quieran seguir manteniéndose en el sector compitiendo

exitosamente.
Tendencias actuales del mercado

La evolucion que ha sufrido el mercado en las Ultimas décadas, ha provocado
cambios en la forma de gestionar como ya se ha mencionado y de consumir,
forzado a las empresas a entrar en una constante lucha de adaptacion,
procurando permanecer en el mercado el mayor tiempo posible y producir

beneficios.

Todos los prestadores de servicios han entrado en esta feroz competencia, de tal
modo que las estrategias de crecimiento son vitales para mantenerse en el
mercado, utilizando la diversificacibn como una de las fortalezas mas importantes,
pues es ahora una estrategia de crecimiento casi indispensable para que una
empresa, sea de servicios o no, logre mantenerse en el mercado y seguir

compitiendo.

Para competir con éxito es necesario que las empresas generen continuamente
productos alternativos, productos nuevos que cubran las expectativas de esas

demandas emergentes.
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Patrimonio Gastronémico de la ciudad de Guanajuato

La cocina mexicana tiene sus origenes desde la época de la Colonia, cuando la
sencilla cocina de los aborigenes se funde con la compleja cocina de los
espafoles, que aprovechando los beneficios de productos nuevos y especias
encontradas en nuestras tierras, formando asi una amplia variedad base sobre la

cual se estableci6 la cocina criolla, resultado de la fusion de ambas culturas.

La cocina internacional se manifestd a fines de 1800 y principios de 1900, fue
durante el mandato del general Porfirio Diaz cuando toma fuerza y en México
toma el gigantesco auge tal como ya sucedia en Europa para entonces, asi, se
contratan buenos cocineros, interés especial sobre aquellos profesionales italianos

y franceses que pudieran satisfacer al mas exigente paladar.

Finalizando este periodo también finaliz6 la aristocracia, e inicid una larga crisis
que pretendia restablecer costumbres sencillas, dejando de lado la ostentosidad
de los banquetes. Provoco que el interés por la comida disminuyera notablemente

descuidando la fina alimentacion, y por ende la actividad turistica quedo rezagada.

A inicios de 1934 se busc6é mantener una tranquilidad politico social, el objetivo
entonces del gobierno era atraer y fomentar el movimiento de turistas a nuestro
pais, resaltando el folklore, la rigueza natural, arqueologia, y demas atractivos
gue generaran interés en los visitantes; la apertura de rutas turisticas y sistemas
de transporte dieron lugar a que los visitantes conocieran el buen gusto de una
cocina mas nutritiva y variada, que ha permitido interpretar la cocina de

importantes paises en el extranjero, ademas de la autéctona.

Con el tiempo, la apertura de restaurantes no se hizo esperar, desperté el interés y
gusto por la buena mesa, hecho que dinamizé actividades de agricultura,
fabricantes de conservas y proveedores al adaptar sistemas y métodos de higiene
mas modernos, ademas de la creacion de fabricas de queso, panificadoras,

azucareros, granjas de ganado, pesquerias, industrias cerveceras y vitivinicolas.

Al mismo tiempo, el sector hotelero se desarrolla con el hotel Reforma en la ciudad

de México en 1936, y en 1948 el mayor hotel de su tiempo, el Hotel del Prado,
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ambos generan la apertura de multiples establecimientos de buen gusto y calidad
(abarcando la gran mayoria de ellos la restauranteria), primero en la capital y
después esta idea de crecimiento se expandio a diversas capitales de los Estados
de mas desarrollo y con mas atractivos turisticos del pais. Poco a poco se
perfecciona la cocina autoctona y colorida tanto que llega ser reconocida a nivel

internacional.
La gastronomia en el Estado de Guanajuato

Los forjadores de la cultura de Chupicuaro, la mas importante de Guanajuato
prehispanico, se localizaron en el area riberefia del Rio Lerma entre los afios 500
a.C. y 500 d. C. En los primeros tiempos no conocian el vestido y empleaban
pintura corporal; al evolucionar se establecieron en aldeas agricolas y buscaron
sustentar su economia en el cultivo de maiz y otros productos vegetales, ademas
de complementar su dieta con la préactica de la caza y la pesca. Durante su
estadia mas desarrollada manufacturaron cerdmica de calidad, también
dispusieron de cementerios para enterrar a sus muertos a los que acompafaban

con ricas ofrendas.

En 1552, Juan de Jaso descubrié las minas de Guanajuato, hecho que fue
fundamental para el desenvolvimiento de la region y en general para la economia
Novo hispana. El oro y la plata, que dichas minas prodigaron, lo que convirtié a
Guanajuato en la segunda ciudad del virreinato. A la par de sus reales de minas,
los asentamientos agricolas y ganaderos se desarrollaron y contribuyeron a

consolidar la zona.

Concluidas las primeras fundaciones por frailes y colonizadores, e importandose el
ganado desde Espafia, asi como algunas especias y vegetales, se dio inicio a
cultivos como el trigo, el ajo, el brécol, el espéarrago y la vid, que se aunaron al
maiz, frijol, calabaza, chile y aguacate nativos. La diligencia de monjes y
sacerdotes europeos, asistidos por los naturales de la region, logrd incursionar en
una nueva gastronomia, suma y recreacion de la que ambos pueblos habian

conocido. Los monjes enviaron semillas de los productos locales a sus
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comunidades, por todo el mundo, y el maiz sagrado comenzé a florecer asi por el

resto del planeta.

En territorio novo hispano, los chiles se tornaron sazonadores indispensables de
casi todos los platillos reinventados, que junto con los dones indigenas, amabas

posibilidades culinarias lograron conjugarse se enriquecieron mutuamente.

En 1876, el territorio de la nueva Espafa fue dividido en 12 intendencias. Por su
importancia econémica, Guanajuato fue una de ellas, y Juan Antonio Riafio, su
intendente, construyo la Alhondiga de Granaditas. Desde ella defendio la plaza en
1810 del ataque de los insurgentes encabezados por Miguel Hidalgo, mas los
insurrectos finalmente se rindieron. Guanajuato fue protagonista y, en gran
medida, generador del proceso. Era una zona clave, ruta de enlace hacia el centro
y el norte, la fuerza guerrillera no paso hambre, la cocina guanajuatense alimento

a los fatigados insurgentes.

Consumada la independencia en 1821, la dafiada economia guanajuatense
parecié restablecerse, pero la serie de luchas que agobiaron al pais durante el
siglo XIX debilitaron la regién. En la invasiébn norteamericana, Guanajuato
contribuyé a la defensa de la integridad territorial con mas de 6,000 hombres.
Luego, en la guerra de reforma, conservadores y liberales alternaron el dominio
del estado, pero este fue siempre campo de batalla. Finalmente en 1863, con la
invasion francesa que culmind con el imperio de Maximiliano, la regién sufrid

constantemente los ataques y las graves consecuencias de la guerra.

En ese lapso, las innovaciones técnicas y culinarias llegaron siempre de la mano,
en el &mbito gastrondmico los nuevos mestizajes alcanzaron sus primeros frutos.
Nacieron las tortas de pifia, el requesén batido, las almendras cubiertas. A la
cocina regional se sumaron los utensilios de estafio y los jarros de barro se
hicieron a un lado para dejar el lugar de honor al deslumbrante cristal cortado y al

ponche humeante.
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Cocina Regional

Para realzar un poco la cocina original del Estado de Guanajuato, se dard un
rapido recorrido por algunas de sus principales ciudades, mencionando los
alimentos que representan cada lugar de manera orgullosa, en este caso se inicia
con Celaya, que es un municipio histérico, que oferta cajetas y hortalizas
excelentes; Irapuato, es ciudad productora de fresas y cereales; Ledn, ofrece
antojitos hechos de carne de cerdo y de res, cuyas pieles, sagazmente trabajadas,
transforman a la industriosa ciudad en clave de la produccion mexicana de
calzado. Salamanca, en contraste, es el lugar donde alberga la refineria mas
importante del estado, sin dejar de lado sus muestras extraordinarias de la
arquitectura mexicana; en Silao, en San Miguel, en cada ciudad y pueblo
guanajuatense, hay celebres ferias y alegres fiestas, mezcla de tradiciones y
ocasion para que los artesanos exhiban su ceramica, cesteria, vidrio labrado y

jugueteria en madera.

Guanajuato se enorgullece con sus artes gastronémicas para recibir al visitante,
por ejemplo, incitandolo a probar los famosos dulces de Maravatio, queso de
almendras vy filete asado con uvas de Celaya, caldo michi de Yuriria; fresas con
crema de Irapuato y de, su capital, charamuscas, dulce de guayaba en leche y
gorditas de garbanzo, mole, menudo, quesadillas y como postre, fresas

prensadas, tamales de nata y natillas.

Entre otros manjares podemos mencionar el asado de avellanas, el deshebrado al
estilo local o las enchiladas del bajio, la ensalada de elote o los peculiarisimos
bufiuelos. Los encantos de la comida guanajuatense los descubren deslumbrados,

aguellos viajeros que llegan de las aridas zonas nortefias.

El recetario de la comida familiar guanajuatense integra, en cinco apartados el arte
culinario estatal y sus mexicanisimas hechuras, tras varios siglos de mestizaje e
integracion. Oscilando entre una cocina sencilla y cotidiana a la confeccion de

platillos barrocos y complejos, propios de las grandes celebraciones.
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El primer apartado, antojitos, utiliza el maiz mayoritariamente, graminea nacional,
representado por tamales, tacos, enchiladas, chilaquiles, prueba de la importancia
gue tienen en la gastronomia del pais. Mencionar la tortilla y sus variedades:

huaraches, tostadas, totopos, sopes, etc.

Segundo apartado, formado por caldos, sopas y pucheros, conformado por

platillos exquisitos.

Tercer apartado lo integran ranas, pescados y verduras. Los hongos y chiles

concurren con nutrida y apetitosa representacion.

El cuarto apartado, aves y carnes, donde se estudian varias propuestas

excelentes para la carne.

El quinto apartado lo forman dulces, postres y panes, una seccién Unica y
memorable, conjuncion que aporta Guanajuato y casi regala un modo de vida y

sus historias.
Consideraciones Finales

La alimentacién siempre ha sido y sera una preocupacion para el ser humano; de
la importancia que éste le dé a dicha actividad, de las fuentes de informacién que
consulte y de la cantidad de informaciéon que adquiera cada persona, dependera
de manera decisiva la estabilidad y equilibrio de su salud.

Como lo comprueban las investigaciones médicas, todos los pueblos que
cosechan y consumen sus propios alimentos y que, como sus antepasados,
consumen las dietas sin refinar, no llegan a padecer las enfermedades que estan

diezmando a la gente « civilizada ». (Mdler, 2001).

Cada region proporciona algun tipo de comida caracteristico, el cual debe ser
aprovechado por el hombre, de tal manera que no se encarezca el consumo,
ademas de que, fortaleciendo la agricultura y el comercio local de productos
alimenticios, se generan de manera inmediata fuentes de trabajo, que a su vez

reactivan la economia, resultando un efecto multiplicativo muy positivo para los
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habitantes de la localidad. De esta manera se cierra un ciclo de autosuficiencia. Se
podria hablar incluso de un desarrollo sustentable en el producir y el consumir sus

propios productos alimenticios.

La gastronomia, sea del nivel que sea, no puede disociarse de su entorno. De la
adecuada utilizacién de estos productos generados y de la riqueza natural que la
tierra ofrezca a cada region emanard una gastronomia rica en variedad,
originalidad y nutrientes, ademas de una caracteristica que hoy es importante para

la supervivencia de cualquier negocio: la accesibilidad.

“Desarrollo de la teoria sostenible: gastronomia bien hecha por la comunidad
local, ahi donde se divierten los ciudadanos se divertiran los turistas”. (Lacanau y
Norrild, 2003). La comida regional puede ser la idonea para fortalecer la economia
familiar, ademas de mantener la salud y una adecuada calidad de vida para sus
habitantes. Partiendo de esta calidad de alimentos regionales se podria hablar ya
de una gastronomia genuina, que sea mas atractiva de que lo que ya es, pues la
comida mexicana es de por si muy famosa, pero de manera muy general, sin
diferenciar las delicias de cada region. Al turista que busca obtener experiencias
nuevas y vivir sensaciones, se le debe permitir hacerlo a través de los platillos que
degusta en cada destino turistico, pero desafortunadamente viaja con un temor y
una predisposicibn negativa a la falta de higiene, y a los ingredientes que

conforman cada platillo.

Si a cada zona se le da especial cuidado en el tratado de sus productos
alimenticios, y el manejo aplicado de éstos es el adecuado, se podra ofrecer a ese
viajero hambriento de experiencias nuevas una excelente alternativa que

fortalezca la experiencia global del viaje que ha realizado.

Si México en su producto turistico se compone de varios subproductos de
excelencia, podra convertirse entonces en un destino ideal, lo cual es muy viable
por la riqueza de su tierra, cultura y de sus tradiciones. Ademas de que afiadiendo

una buena campafia de comercializacion y promocion, fortalecera la imagen de
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este multiproducto a nivel mundial, logrando asi captar miles de viajeros que

buscan originalidad en los destinos que visitan.

Dentro de estos miles de viajeros, se encuentran variados segmentos de mercado,
gque muy posiblemente no estan siendo atendidos adecuadamente, se pueden
mencionar los siguientes: las personas diabéticas, las personas que padecen
diferentes trastornos y que requieren de una dieta especial, las personas que
cuidan su figura o los que simplemente por conviccion llevan a cabo un régimen
alimenticio distinto; todos estos viajeros posiblemente encuentren dificultad al
tratar de encontrar alimentos especiales para su dieta, ya que en muchos destinos
turisticos de México no es nada facil de encontrar en la mayoria de los

restaurantes.

No debemos olvidar que el ser humano, independientemente de su condicion
fisica, busca aprovechar sus momentos de ocio en actividades de esparcimiento
que le permitan salir de las actividades cotidianas, por lo tanto, es necesario que el
gestor estudie bien el mercado y la viabilidad de atender segmentos cautivos que

aun nadie ha logrado fidelizar.

Un segmento de mercado que por lo menos en México no ha sido tomado en
cuenta es el de aquellos vegetarianos, que en su lucha diaria por vivir y nutrirse,
buscan establecimientos que puedan ofrecerles aquellos alimentos especiales que
cubran sus expectativas. El régimen vegetariano puede atender a la gran mayoria
de estas personas, que con o sin afecciones viajan. Se debe entonces, considerar
la opcién de ofrecer este tipo de menu mas saludable y menos pesado para

facilitar las caminatas turisticas.

Hay un gran movimiento cuyo fin es encontrar la restauracion de la armonia del
hombre con el universo, asi como la salud, a través de la observancia de una dieta
vegetariana combinada con el ejercicio. Se deben también difundir los secretos de
la dieta vegetariana y ponerla al alcance de todos, desmitificando las falsas

creencias y miedos que se cifien en torno a ella.
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En las zonas rurales de México es muy dificil encontrar tiendas donde se vendan
productos naturistas o para vegetarianos, como los derivados de la soja.
Desafortunadamente falta mucho crecimiento en este tema. La gastronomia sea
del nivel que sea, no puede disociarse de su entorno, que buena seria la
gastronomia que ofreciera un menu vegetariano que mantenga y fomente la
comida tipica de la region. Se presenta asi, un sistema alimentario como una

forma cultural de vida.

El que se sugiera un tipo de dieta para Guanajuato, y, por qué no, para la
republica mexicana, no quiere decir que nos olvidemos del todo de sus
costumbres y usos culinarios. Lo que si es importante, es la importancia que la
alimentacion debe tener entonces, incluso para la elaboracion de una comida
mexicana, una necesaria observacion de todas las reglas que permitan ofrecer un
producto que conlleve calidad e higiene, y por supuesto, que genere salud para la

poblacién y mantenga esa salud en el turista durante sus viajes.

Tan importante es la originalidad en la restauracion, que recientemente se expuso
que México quiere que su gastronomia sea declarada patrimonio de la humanidad.
Las autoridades mexicanas presentaron un completo dossier en el que se resalta
gue la cocina local ha mantenido una base culinaria que data de hace siete

milenios.

México, considerado por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Educacién, la Ciencia y la Cultura (UNESCO) como uno de los paises con mayor
patrimonio cultural, particularmente por el legado del pasado azteca y maya, pidié

al organismo que declare a su gastronomia como patrimonio de la humanidad.

Para las autoridades culturales de México no se trata simplemente de ponerle una
marca a los tradicionales tacos, tamales y chiles rellenos, muestra de la diversidad
de esta cocina, sino la defensa de un modo de vida basado en el ancestral cultivo
del maiz, base de la dieta mexicana. México entregd a la UNESCO un grueso
expediente con todo tipo de documentos y videos para justificar su solicitud, que

segun Lopez "sorprendié a muchos expertos". (Patrimonio Gastrondmico. 2005).
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Segun Gloria Lopez, coordinadora de patrimonio cultural del estatal Consejo
Nacional para la Cultura y las Artes, la cocina mexicana tiene méritos mas que
suficientes ya que tiene al menos siete milenios de antigiiedad. "Desde que se
cultivo el maiz y, por lo tanto, ya desde su origen, la cocina como un sistema unico
se instauré como el principal eje cosmogonico, cultural, de identidad y sobre todo
alimentario, le dio de comer a todas las culturas del pais y ademas les dio
creencias e identidad cultural’. México quiere hacer valer el caracter sagrado del
maiz, que segun los mayas fue creado por los dioses, que también crearon la

humanidad a partir de ese producto.

Para las autoridades culturales de México no se trata simplemente de ponerle una
marca a los tradicionales tacos, tamales y chiles rellenos, que son sélo una
muestra de la diversidad de su cocina, sino la defensa de un modo de vida basado

en el ancestral cultivo del maiz, base de la dieta mexicana.

Es necesario entonces, fortalecer la conciencia proteccionista por parte de todas
las autoridades responsables, para regenerar el suelo, las tierras de cultivo,
bosques, flora y fauna de toda especie con el objeto de obtener nuestros
alimentos vitales completos y equilibrados, sin carencia alguna energética,
vitaminica, mineraldgica, enzimatica y hormonal, generando asi los insumos
necesario para nutrir a la poblacion y motivarla a que disfrute de los tesoros que la

tierra mexicana ofrece.
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