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Introduccion

Beatriz Herrera Lopez
Luis Fernando Salazar Monzalve

Desde el paradigma del turismo masivo, la comida o los ali-
mentos se identifican particularmente como gastronomia,
entendida como una evolucién del arte culinario que se vin-
cula a la expresion cultural de un pueblo. Las tradiciones cu-
linarias se mantienen vivas porque estdn en permanente re-
elaboracion, en un proceso dinamico similar al de la etnia y
la identidad misma. La gastronomia puede concebirse como
el refinamiento y la evolucion de ese proceso: una ramifica-
cion de la culinaria (Wendhausen y da Silva, 2019).

Por su parte, el turismo comunitario propone una forma dis-
tinta de conocer y disfrutar los territorios rurales, alejada
de la mirada occidental que impregna el modelo de turismo
convencional. Desde esta oOptica, las cocinas locales de los
entornos rurales protagonizan la experiencia turistica y se
convierten en un eje central de la vivencia.

Las cocinas locales van mas alla de la simple alimentacion, al
constituir un profundo reflejo de la historia, la geografia, el
clima, las costumbres, los valores y la agricultura de un territo-
rio. Cada platillo, preparado con técnicas culinarias especificas
e ingredientes naturales, forma parte de una practica cotidiana
que fortalece los conocimientos y saberes tradicionales como
elementos inmateriales conectados con las raices y el territo-
rio. Son, en este sentido, una representacion de la historia, la
cultura y la identidad de los pueblos.

La alimentacion estd intimamente ligada al modo de vida



del ser humano y refleja tanto su educacién como su cultura;
en ella se manifiestan los contrastes de una sociedad, evi-
denciando abundancia o escasez, riqueza o pobreza, y mos-
trando con claridad la forma en que un pueblo organiza y
sostiene su existencia. El inicio de las civilizaciones esta es-
trechamente relacionado con la obtencion de los alimentos:
su cultivo, preparacion, rituales y costumbres, ademas del
placer de comer (Nunes dos Santos, 2007).

Cada territorio, en su complejidad temporal y espacial, cons-
truye identidades y, por ende, cultura a partir de su propia
historia. Las comunidades desarrollaron preparaciones tni-
cas gracias a su clima, geografia, costumbres, creencias y re-
cursos naturales, lo que fortalece los lazos sociales median-
te intercambios culturales, transmisién de conocimientos y
técnicas ancestrales de generacion en generacion. Todo ello
constituye una expresion del patrimonio cultural inmaterial
de una comunidad, que no solo satisface una necesidad nu-
tricional, sino que conserva tradiciones y narra historias.

El turismo comunitario promueve el involucramiento activo
de los visitantes con las logicas locales; no pretende trans-
formar las practicas, sino conocer, comprender y generar ex-
periencias a partir de lo vivido, sin tensionar a las personas
ni alterar sus dinamicas. Cada elemento culinario responde
a un tiempo especifico, asociado a temporadas, ocasiones es-
peciales, fiestas patronales u otros momentos significativos
que determinan cuando se prepara y se degusta. En estas
practicas se observa la simbiosis de la bioculturalidad en la
vida cotidiana, donde naturaleza y cultura cohabitan, se re-
lacionan y no se separan.

Cuando se habla de patrimonio cultural, se alude a un le-
gado de saberes y practicas sostenidas por las comunidades
a lo largo del tiempo, que conservan costumbres y resisten
los cambios ideolégicos y tecnolbgicos de la sociedad. Esta



continuidad generacional se materializa en la transmision de
actitudes y destrezas que identifican a una poblacion, conso-
lidando comunidades que dialogan con su pasado historico
y encuentran en él un referente de identidad que orienta su
vida colectiva.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion,
la Ciencia y la Cultura (UNEscO) reconoci6 el valor cultural
de la cocina local al declarar a la cocina tradicional mexicana
como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. Este
patrimonio se define como

usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas
—junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios cul-
turales que les son inherentes— que las comunidades, los gru-
pos y, en algunos casos, los individuos reconocen como parte
integrante de su patrimonio cultural (Contreras et al., 2019).

En este sentido, las cocinas que antes carecian de reconoci-
miento se convierten hoy en una oportunidad no solo para
preservarlas en la memoria colectiva, sino también para for-
talecer la dinamica del turismo en territorios rurales desde
un enfoque comunitario.

La comida es, en si misma, un elemento que construye co-
munidad a partir de la transmision de conocimientos, in-
gredientes, procesos, mitos, leyendas y rituales, los cuales
conforman una identidad colectiva que narra la historia de
quienes la preparan y de quienes se apropian de su relaciéon
con el entorno.

Desde la perspectiva turistica, las cocinas locales han permi-
tido que los habitantes muestren sus alimentos y formas de
vida como una oportunidad de valoracién y revalorizacion.
En este proceso, las comunidades se reconocen en practicas
cotidianas como la milpa, las tortillas, las salsas o los moles,
que para el visitante resultan novedosas y reveladoras de la



diversidad cultural del territorio, asi como de su relacién con
rituales religiosos, celebraciones y costumbres sociales.

En este libro se presentan platillos de cocinas locales que no
aspiran a transformarse en gastronomia, sino que, dentro
del contexto del turismo comunitario, se integran a la vida
cotidiana tanto de las comunidades como de los visitantes.
Estos elementos distintivos aportan al desarrollo territorial
desde el enfoque de la bioculturalidad, entendida como el
conjunto de saberes tradicionales y formas de sabiduria, in-
dividuales o colectivas, basadas en aprendizajes empiricos y
en la interpretacion del mundo circundante, mantenidas y
fortalecidas mediante la transmision oral (Toledo y Barre-
ra-Bassols, 2008). El estudio se centra especificamente en la
region de la Sierra del Tentzo, en Puebla, México.

La Area Natural Protegida Estatal Sierra del Tentzo (anpest)
cuenta con una superficie aproximada de 57,815.283 hecta-
reas y un perimetro de 341.24 kilometros. Su geologia es di-
versa y compleja, particularmente en la regién sur del esta-
do de Puebla. Se caracteriza por un clima calido semiarido,
donde predominan cactaceas y matorrales espinosos duran-
te todo el ano. La flora y fauna propias de este clima impreg-
nan de colores y sabores los alimentos que se preparan en la
region.

La cocina local del anpest constituye un elemento de identi-
dad cultural, pues incorpora practicas y técnicas de origen
prehispanico que han resistido y se han adaptado a la mo-
dernidad. Estos saberes heredados representan un vinculo
entre el pasado y el presente de las comunidades.

No obstante, a pesar de su importancia, la cocina tradicional
enfrenta hoy problematicas que amenazan su preservacion.
Los cambios en el estilo de vida impulsados por la globaliza-
cién han generado desinterés entre las nuevas generaciones.



A ello se suman problemas sociales y ambientales como la
migracion, el despojo de tierras y el cambio climatico, fac-
tores que afectan negativamente la transmision de conoci-
mientos ancestrales y debilitan las bases culturales comuni-
tarias.

Derivado de estos procesos, la unesco reconocio6 en 2010 a la
cocina tradicional mexicana como Patrimonio Cultural In-
material de la Humanidad, entendiéndola como

las practicas y expresiones vivas heredadas de nuestros ante-
pasados y transmitidas a nuestros descendientes, como tra-
diciones orales, artes escénicas, usos sociales, rituales, actos
festivos, conocimientos y practicas relativos a la naturaleza y
el universo, y saberes y técnicas vinculados a la artesania tra-
dicional (UNESCO, 2011).

Esta patrimonializaciéon ha impulsado procesos de revalora-
cién, rescate y difusion de las cocinas tradicionales en diver-
sas regiones del pais (Bravo et al., 2021). Un ejemplo es el
Conservatorio de la Cultura Gastronomica Mexicana, orga-
nismo dedicado a preservar y promover el sistema alimen-
tario como patrimonio cultural y recurso para el desarrollo
socioeconémico nacional (ccgm, s.f.).

Por otro lado, existen antecedentes de investigacion en la
Sierra del Tentzo que destacan el potencial del turismo para
contribuir a la conservacion del territorio. Herrera et al.
(2013) desarrollaron un plan para orientar el turismo de na-
turaleza en el anpest, agrupando trece municipios en areas
turisticas y generando propuestas de experiencias basadas
en la region. Un segundo estudio evalud los recursos natura-
les y culturales del area para determinar su potencial turisti-
co, permitiendo una planificacion integral con participaciéon
comunitaria.



LOS CONOCIMIENTOS Y SABERES
TRADICIONALES EN TORNO A LA COCINA
TRADICIONAL

Cuando se habla de conocimiento, suele asociarse con la
ciencia o disciplinas basadas en epistemologias sistematiza-
das; sin embargo, los saberes tradicionales constituyen for-
mas de sabiduria, individuales o colectivas, fundamentadas
en aprendizajes empiricos, experiencias concretas y creen-
cias derivadas de la interpretacion del mundo circundante,
transmitidas y fortalecidas mediante la oralidad (Toledo y
Barrera-Bassols, 2008). Estos saberes conforman el acervo
cultural de comunidades y memorias vivas, como las deno-
mina la unesco.

El estudio de la cocina desde esta perspectiva permite com-
prender la relacion intima y sostenible que las comunidades
han desarrollado con su entorno a través de la alimenta-
cion, incluyendo el conocimiento de propiedades nutritivas
y curativas de plantas y animales, técnicas de conservacion,
métodos de cultivo y recoleccion. Collin (2017) senala que la
naturaleza y los animales son concebidos como seres dota-
dos de espiritu, lo que les confiere un valor que trasciende su
funcion como simples ingredientes.

Estos conocimientos son fundamentales para la seguridad
alimentaria y la adaptacién a las variaciones ambientales y
climaticas. La cocina, en este sentido, no refiere a un espacio
fisico, sino a una practica que satisface necesidades de sub-
sistencia e identidad (Max-Neef et al., 2006).

La alimentacion garantiza la continuidad de las tradiciones
culturales y la preservacion del patrimonio biocultural del
territorio. Cada platillo se convierte en un vehiculo de trans-
mision de conocimientos y memorias colectivas, comparti-
das en el ambito familiar y comunitario (Mintz, 2003).



Desde este marco, la identidad alimentaria se entiende como
una expresion cultural que refleja una combinacién tinica de
sabores, aromas, creencias y practicas, transmitidas de ge-
neracion en generacion y profundamente vinculadas al terri-
torio.

GASTRONOMIA O COCINA TRADICIONAL

El término gastronomia ha sido objeto de diversas concep-
tualizaciones. Los estudios antropologicos han analizado la
evolucion de la alimentacion humana desde el descubrimien-
to del fuego, la domesticacion de animales y la agricultura
(Uribe et al., 2017). En la modernidad, la gastronomia adqui-
ri6 un caracter racional y cientifico, asociado a la distinci6on
social y a la regulacion del “buen comer” (Diaz, 2018).

Desde esta perspectiva, la gastronomia se concibe como un
sistema normativo que regula ingredientes, técnicas, tiem-
pos, formas y etiquetas. En contraste, la cocina tradicional se
aborda como una practica social compleja, cargada de signi-
ficados simbdlicos, histéricos y culturales.

Padilla sefiala que las cocinas constituyen un elemento de
sinergia que articula agricultura, dieta, mercados, conserva-
cion de alimentos y tradiciones (Padilla, citado en Torres y
Canez de la Fuente, 2009). En este sentido, la cocina tradi-
cional no puede entenderse solo como una técnica, sino como
una expresion de la cosmovision de los pueblos.

Desde una perspectiva conceptual, la cocina es un sistema
cultural organizado a partir de clasificaciones, representa-
ciones y practicas heredadas (Licona et al., 2019). En ella se
entrelazan lo material y lo inmaterial: ingredientes y recetas,
rituales y celebraciones, memoria y cohesion social. Cocinar



no es solo preparar alimentos, sino narrar la historia de un
pueblo, de sus adaptaciones y resistencias.

Finalmente, la metodologia utilizada fue cualitativa, basa-
da en el método etnografico, mediante observaciéon partici-
pante, diarios de campo y entrevistas no estructuradas. Este
enfoque permitié analizar practicas y significados desde la
perspectiva de los propios actores sociales (Restrepo, 2016).

El uso combinado de estas herramientas no solo permitio
documentar la cocina tradicional, sino también plantear es-
trategias para su preservacion y difusion, reconociendo a las
comunidades como portadoras de saberes legitimos.

En este marco, el libro busca situar a la cocina tradicional
de la Sierra del Tentzo como un patrimonio vivo, cuya vita-
lidad depende de ser documentado, valorado y defendido en
su contexto. Mas que una recopilacion de recetas, se trata de
reconocer un tejido cultural que integra identidad, memoria,
ritualidad y territorio.

La invitacion de esta introduccion es observar la cocina des-
de una o6ptica distinta: no solo como un proceso funcional,
sino como un espacio cultural donde se condensan resisten-
cias, creaciones y saberes que sostienen la memoria colec-
tiva. Volver la mirada a los fogones del Tentzo es, en tltima
instancia, recuperar un horizonte de esperanza frente a la
estandarizacion contemporanea.



1. Cuacojmol

Elia Judrez Benavides
Gustavo Alberto Acosta Pérezpena
Beatriz Liliana Sanchez Silva

San Baltazar Quetzalapa, localizada en el municipio de Huat-
latlauca, Puebla, es una poblacién en la que se realiza anual-
mente una celebracion conocida como la Fiesta Patronal de
los Santos Reyes. En ella “se llevan a cabo una serie de tra-
diciones, tanto culturales como religiosas, entre las que des-
tacan la adoracion nocturna, las carreras de caballos, el jari-
peo, las danzas y los fuegos artificiales, entre otras” (Huerta,
2016, p. 15). Asimismo, la festividad incluye la preparacion
de alimentos y la difusién de la cocina local, en la que sobre-
salen platillos tradicionales de la regiéon que representan el
mestizaje cultural de la zona.

Dichos platillos se elaboran de manera habitual; sin embar-
go, como senalan Leyva y Pérez (2015), el arraigo de los ali-
mentos y su significado —ya sea mediante la danza, los ritos,
las costumbres religiosas, las ofrendas o las festividades— se
ha ido perdiendo o modificando gradualmente debido a la
adopcion de nuevos habitos alimentarios, asi como a la sus-
titucion o adicion de otros (p. 868).

De este modo, la cocina tradicional se enfrenta a diversos
factores historicos, sociales, econémicos y politicos, en con-
junto con fendmenos como la globalizacion. Estos procesos
han impactado en actividades cotidianas como la alimenta-
ciéon y las practicas culinarias comunitarias, facilitando que
grandes corporaciones transnacionales impongan nuevos



modelos de produccién, distribucién y consumo.

Dicho de otra manera, el desinterés de las nuevas genera-
ciones es consecuencia de la transformacion de la cultura
alimentaria, incentivada tanto por los avances tecnologicos
como por el consumo de alimentos industrializados. Estos
han desplazado a los insumos naturales y han sido sustitui-
dos por productos ultraprocesados que, de acuerdo con Got-
tau (2017), “son productos altamente durables, apetecibles y
lucrativos; no se reconocen como versiones de un alimento
natural y, en general, estan listos para su consumo, como lo
senala la clasificacion NOVA, y se componen basicamente de
una variedad de aditivos”.

En el articulo “Food classification. Public health NOVA. The
star shines bright”, publicado en el niimero 7 de World Nu-
trition, los autores sefialan, ademas, que es necesario evitar
los alimentos ultraprocesados, debido a que “sus métodos de
produccion, distribucion, comercializaciéon y consumo gene-
ran impactos negativos en la cultura, la vida social y el medio
ambiente” (Monteiro et al., 2016, p. 32). Si bien este tipo de
productos facilita la vida cotidiana, también pone en riesgo
las costumbres, las tradiciones y, en general, la cultura de las
comunidades.

A partir de este contexto, el presente articulo centra su inte-
rés en la salvaguardia de la cultura de la comunidad de San
Baltazar Quetzalapa a través de la cocina local, especialmen-
te ante la pérdida de practicas tradicionales provocada por la
urbanizacion, la globalizacion y el cambio generacional.

El objetivo de este trabajo es definir la importancia de la
preparaciéon del Cuacojmol como un elemento esencial de la
identidad comunitaria, a partir del analisis de sus ingredien-
tes y de las técnicas utilizadas, con el fin de destacar su valor
cultural en la region.



LA COCINA TRADICIONAL COMO NUCLEO
CULTURAL Y DE IDENTIDAD COMUNITARIA

La diversidad cultural de la cocina mexicana proviene de la
fusion entre las tradiciones culinarias prehispanicas y las in-
fluencias introducidas por la cocina espaiola durante la co-
lonizacion. Al abordar este tema, es imprescindible remon-
tarse a sus antecedentes, en los que se desarrollaron técnicas
y se adoptaron procesos que han perdurado a lo largo de los
siglos. Estas practicas han sido transmitidas de generacion
en generacion con el proposito de preservar no solo sabores,
sino también costumbres e identidad cultural.

Este legado es producto de una profunda multiculturalidad,
entendida como la coexistencia de diversas culturas que, al
compartir un mismo territorio, se han enriquecido mutua-
mente y han dado forma a la singularidad de la cocina local.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion,
la Ciencia y la Cultura (UNEscoO) conceptualiza la cocina tra-
dicional mexicana como “un modelo cultural completo que
comprende actividades agrarias, practicas rituales, conoci-
mientos practicos antiguos, técnicas culinarias y costum-
bres y modos de comportamiento comunitarios ancestrales”
(UNESCO, 2011).

A partir de ello, son precisamente estas practicas rituales y
costumbres las que han contribuido a la conformacion de la
comunalidad, definida como:

una conducta fincada en el respeto a la diversidad, que gene-
ra conocimientos especificos y medios de comunicacion ne-
cesarios, y que constituye un modo de vida basado en princi-
pios de respeto, reciprocidad y trabajo colectivo, orientado a
la sobrevivencia integral del mundo y de cada uno de sus ele-
mentos, generando bienestar y goce (Martinez, 2015, p. 100).



Asi, la comunalidad puede entenderse como una forma de
vida y organizacion social basada en la colectividad, el tra-
bajo conjunto y el respeto a la naturaleza y a las tradiciones
comunitarias.

Las tradiciones histoéricas indigenas, escritas después de la
conquista espanola, mezclan mito e historia al referirse a los
tiempos mas remotos; explican el desarrollo histérico me-
diante causas sobrenaturales y presentan la ideologia reli-
giosa como motivo fundamental de las actividades sociales

(Carrasco, 1994, pp. 235—236).

En este contexto, las tradiciones desempefian un papel fun-
damental en la convivencia social, ya que constituyen una
parte esencial de la cultura. Por ello, se les otorga gran im-
portancia para asegurar su transmision a las futuras genera-
ciones. No obstante, Lopez Austin senala que:

las generaciones pertenecientes a una misma tradicién no
pueden compartir la totalidad de los atributos de una cultu-
ra, puesto que la tradicion tiene un caracter historico y, por
tanto, mutable; sin embargo, comparten suficientes atribu-
tos con las generaciones anteriores y posteriores como para
identificarse como eslabones culturales de una secuencia
historica (Lopez, 2001, p. 51).

Asi, aunque cada generacion modifica las tradiciones de
acuerdo con sus propias circunstancias y estas experimen-
tan transformaciones, logran mantener un vinculo entre los
distintos grupos, fortaleciendo la identidad compartida den-
tro de la comunidad.



RITUALIDAD Y TEMPORALIDAD EN
LA ELABORACION DE LAS COMIDAS
TRADICIONALES

Las ceremonias y los rituales representan manifestaciones
culturales esenciales para la expresion y comprension de la
cosmovision comunitaria. A través de estas practicas se esta-
blecen lazos simbdlicos entre los seres humanos, las entida-
des divinas y el entorno natural. Los simbolos acttian como
componentes culturales fundamentales en la estructura de
los rituales y, con frecuencia, se recurre a elementos natura-
les, como plantas y animales, para materializarlos y comuni-
carlos (Conabio, 2020).

De igual forma, las practicas rituales funcionan como garan-
tes de la memoria comunitaria, ya que constituyen estruc-
turas estables de integracion social y de transmisiéon de la
herencia simbélica de generaciéon en generacion (Lardellier,
2015).

En el ambito culinario, la ritualidad en la cocina tradicional
mexicana se refiere a las practicas y creencias que rodean la
preparacion y el consumo de alimentos, generalmente aso-
ciadas a festividades religiosas, cambios estacionales o mo-
mentos significativos en la vida comunitaria. Desde tiempos
prehispanicos, muchas tradiciones han estado vinculadas a
las deidades y a la temporalidad de las festividades, regidas
por calendarios rituales. Como sefala Carrasco (1994), el ca-
lendario mesoamericano regulaba toda clase de actividades
econdmicas y sociales, pero era de especial importancia en la
ordenacion del ceremonial religioso, y los conceptos basicos
del calendario estaban estrechamente ligados a la vision del
mundo sobrenatural (p. 257).



EL ROL DE LAS COCINAS TRADICIONALES EN
EL FOMENTO DEL DESARROLLO LOCALY LA
COHESION SOCIAL

Como se ha senalado, la cocina, entendida como acto social,
trasciende el simple hecho de preparar alimentos. Constituye
un espacio de interaccion comunitaria donde se distribuyen
las tareas, se intercambian saberes y se comparte el consu-
mo de los alimentos de manera colectiva.

A lo largo de la historia, el ser humano ha transformado la
alimentacion imprimiéndole un sello cultural particular y
vinculandola a sus rituales. La eleccion de ciertos alimentos,
su preparacion y consumo en contextos especificos define a
las sociedades (Carretero, 2014, p. 5).

En este sentido, la cocina tradicional fortalece los lazos co-
munitarios y contribuye al desarrollo local, entendido como
un proceso complejo y multidimensional que articula dimen-
siones socioculturales, politicas, ambientales, territoriales y
econodmicas (Cardenas, 2002). En San Baltazar Quetzalapa,
este desarrollo est4 estrechamente vinculado a la agricultura
y la ganaderia, actividades fundamentales para la conserva-
cién del Cuacojmol durante la Fiesta Patronal de los Santos
Reyes.

La produccion agricola y ganadera local no solo proporciona
los insumos necesarios para la preparacion del platillo, sino
que también fortalece la relacién de la comunidad con su te-
rritorio y promueve la sostenibilidad al reducir la dependen-
cia de insumos externos. Al tratarse de un guiso elaborado a
base de carne de toro, resulta pertinente sefialar que, como
mencionan Morales y Boné (s.f.), “la cria de ganado deja una
huella cultural en las zonas donde est4 y estuvo presente”, in-
fluyendo de manera directa tanto en el desarrollo local como
en la cohesion social.



RECETA DEL CUACOJMOL

El Cuacojmol es una preparacion representativa del muni-
cipio de Huatlatlauca, en la regiéon Mixteca de Puebla. Este
guiso tradicional forma parte del patrimonio gastronémico
local y se distingue por su sabor, su caracter abundante y
su profundo vinculo con las celebraciones religiosas. A dife-
rencia del Kaxtilmol, el Cuacojmol se elabora principalmente
para las grandes fiestas patronales, momentos en los que la
poblacion recibe a numerosos visitantes y se hace necesario
ofrecer comida de manera comunitaria. El platillo suele re-
partirse en atrios o calles, en platos desechables o de barro,
acompanado de tortillas recién hechas a mano.

Su elaboracién constituye un auténtico trabajo comunitario
en el que participan varias familias. Dias antes de la cele-
bracibn, las cocineras se organizan para recolectar los ingre-
dientes, especialmente aquellos destinados a la salsa, que se
prepara moliendo chiles y condimentos en metate. Posterior-
mente, la carne de res o de toro, segiin el caso, se cocina en
grandes cazuelas de barro o tambos, removiéndola de forma
constante para evitar que se adhiera y lograr una textura es-
pesa y un sabor intenso.



Figura 1. Cuacojmol

Fuente: Alvaro Miguel Borbonio Matla. 2025.



Ingredientes

Para 10 personas

- 2 kg de carne de res (de preferencia en trozos grandes)
- 1/4 kg de chile guajillo (limpio y desvenado)

- 7 chiles anchos (limpios y desvenados)

- Chile puya (opcional, para mayor picor)

- Clavo de olor (cantidad moderada)

- Canela en trozos (solo pequeios pedazos, no en polvo)
- Cebolla

- Sal al gusto

- Agua suficiente

Procedimiento

1. Cocer la carne de res

- Colocar la carne en una olla grande con suficiente agua y sal.
- Cocinar a fuego medio hasta que esté suave.

2. Preparar los chiles

- Quitar semillas y venas del chile guajillo, chile ancho y chile
puya (si se usa).
- Enjuagarlos bien.

3. Suavizar los chiles

- Cocer los chiles en agua caliente unos minutos hasta que se
ablanden.
- Escurrir y reservar.



4. Moler los ingredientes

En el metate o molino, moler juntos los chiles con clavo, trozos
de canela y cebolla hasta obtener una pasta fina.

5. Integrar la salsa con la carne

- Agregar la pasta de chiles al caldo con la carne ya cocida.
Cocinar a fuego bajo, moviendo de vez en cuando, para que se
mezclen bien los sabores.

6. Servir

Servir caliente, acompanado de tortillas de maiz hechas a mano.



2. Kaxtilmol

Luis Fernando Salazar Monsalve
Ernesto Ruiz Sanchez
Vianney Martinez Rojas

La cocina tradicional mexicana es un elemento fundamental
de identidad cultural, pues cuenta con diversas practicas y
técnicas de origen prehispanico que han resistido y se han
adaptado a la creciente modernidad. Estos saberes hereda-
dos, de gran importancia para las comunidades, constituyen
un vinculo entre el pasado y el presente y se caracterizan por
un sincretismo derivado de la combinacion de dos culturas.
La cocina tradicional, pues, es evidencia de la continuidad de
conocimientos provenientes de una herencia milenaria.

No obstante, pese a su relevancia, en la actualidad la coci-
na tradicional enfrenta problemaéticas significativas que
amenazan su preservacion. Los cambios en el estilo de vida
impulsados por la globalizacién han originado un crecien-
te desinterés por parte de las nuevas generaciones. A ello se
suman problematicas sociales y ambientales, como la migra-
cion, el despojo de tierras y el cambio climatico, factores que
intervienen de manera negativa y provocan una ruptura en
la transmision de los conocimientos ancestrales, debilitando
las bases culturales de las comunidades.

Derivado de este contexto, la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (unesco)
reconocio en el aio 2010 a la cocina tradicional mexicana
como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, en-
tendiendo este concepto como:



Las préacticas y expresiones vivas heredadas de nuestros an-
tepasados y transmitidas a nuestros descendientes, como
tradiciones orales, artes escénicas, usos sociales, rituales,
actos festivos, conocimientos y practicas relativos a la natu-
raleza y el universo, asi como saberes y técnicas vinculados a
la artesania tradicional (unesco, 2011).

La patrimonializaciéon ha permitido abrir caminos hacia la
reapreciacion, preservacion y proyeccion de las cocinas tra-
dicionales en distintas regiones del pais, ya que se han crea-
do instituciones y esfuerzos colectivos orientados a proteger
y promover el sistema alimentario como eje central tanto del
patrimonio cultural como del desarrollo social y econémico
de México. En este sentido, la cocina tradicional es recono-
cida por su continuidad historica y por el papel que cumple
en la cohesion comunitaria. De la misma manera, se impul-
sa la innovacion gastronémica a partir de principios de sus-
tentabilidad y creatividad, generando estrategias que buscan
transmitir y resguardar los saberes ligados a toda la cadena
productiva, lo cual convierte a este patrimonio en un recurso
esencial para el futuro del pais.

Por otro lado, existen antecedentes de investigacién en la
Sierra del Tentzo, entre los que destaca Disefio de productos
turisticos a través de la evaluacion de recursos. Caso: “Sie-
rra del Tentzo, en Puebla, México” (Herrera et al., 2013). En
dicho estudio se establece como objetivo la creaciéon de un
plan para orientar el turismo de naturaleza en el Area Natu-
ral Protegida Estatal Sierra del Tentzo (anpest), agrupando a
los trece municipios que la conforman en areas turisticas, lo
que facilito su analisis y permiti6é generar propuestas para la
creacion de experiencias en torno al sector.



GASTRONOMIA O COCINA TRADICIONAL

El concepto de gastronomia ha recibido diversas aproxima-
ciones a lo largo del tiempo. Los primeros estudios surgieron
del interés por comprender las formas de vida del ser hu-
mano, y la antropologia ha mostrado como la alimentacién
se ha transformado a partir de hitos fundamentales como
el descubrimiento del fuego, la domesticacion de animales
y la incorporacion de la agricultura. Estos cambios no solo
modificaron la dieta, sino también la organizacién social y
cultural de las comunidades. Tales dinamicas propiciaron el
desarrollo de métodos y modos de preparacion de alimentos
con caracteristicas particulares, determinadas por el contex-
to en el que se desarrollaron.

Sin embargo, esta concepcién ha evolucionado a lo largo de
las distintas etapas historicas, especialmente en la época
contemporanea. Ayora Diaz menciona que el término gastro-
nomia naci6 y adquirio relevancia en la modernidad, a partir
de las ideas del siglo xix que generaron distinciones entre
clases sociales y naciones. Derivado de ello, en Francia sur-
gi6 un acercamiento al acto de comer desde un enfoque “ra-
cional-cientifico” (Ayora, 2018).

Este enfoque analizaba los alimentos a partir de sus com-
posiciones fisicas y quimicas, asi como de sus texturas, nu-
trientes y formas de preparacion. Brillat-Savarin (citado en
Galarza et al., 2023) conceptualiza la gastronomia como un
conjunto de leyes que determinan lo que integra el “buen
comer”, proponiendo que este no debe limitarse a satisfacer
la necesidad alimentaria, sino también generar sensaciones
placenteras a la vista, el oido y el olfato. De este modo, el tér-
mino comenzo a referirse a

un sistema racional moderno que establece reglas claras so-
bre como producir un conjunto de platillos, el tipo y la ca-



lidad de los ingredientes necesarios, las técnicas y tecnolo-
gias requeridas para su “correcta” elaboracion, asi como las
formas, horarios, orden y etiquetas para su consumo (Ayora,
2018).

Desde esta perspectiva, la gastronomia puede entenderse
como un conjunto de procedimientos meticulosos orientados
al disenio de platillos con valor estético y creativo, basados
en el conocimiento de las propiedades fisicas y quimicas de
los ingredientes. En contraste, la cocina tradicional se estu-
dia desde una perspectiva social mas compleja, pues engloba
elementos historicos y culturales del territorio, saberes y téc-
nicas locales, asi como dinamicas que poseen un profundo
valor simbolico.

Padilla senala que las cocinas

constituyen un elemento de sinergia sobre diversos aspectos de
la vida de las comunidades: la agricultura, la dieta, los merca-
dos tradicionales, las formas de conservacion de los alimentos,
las tradiciones y los procedimientos, desde las viejas tecnolo-
gias hasta las innovaciones recientes” (Padilla, 2006).

De este modo, la alimentacion —y en particular la cocina— no
puede entenderse tinicamente como un conjunto de técnicas
o practicas realizadas en un espacio determinado, ya que su
complejidad deriva de la cosmovision de los pueblos y comu-
nidades.

La cocina, entonces, es

un sistema cultural alimentario organizado sobre la base de
oposiciones y clasificaciones, representaciones, practicas here-
dadas, cultura material, significados y formas simbolicas com-
plejas como los guisos que, al igual que el lenguaje, organizan
y estructuran. Asi, la cocina es un sistema de sistemas confor-
mado por relaciones sociales actorales, objetos, representacio-
nes, significados y lugares, entretejidos en la practica de prepa-



racion y consumo de alimentos (Licona et al., 2019).

Por lo tanto, las cocinas tradicionales constituyen espacios
en los que se entrelazan lo material y lo inmaterial. Los in-
gredientes y las recetas son la expresion tangible de un co-
nocimiento profundo sobre el entorno, el clima y los ciclos
naturales, mientras que los rituales, celebraciones y formas
de preparar y compartir los alimentos representan la dimen-
sion intangible de ese saber, vinculada a creencias, valores y
cohesion social. Asi, cocinar no es solo preparar alimentos,
sino una practica cultural que narra la historia de un pueblo,
de sus luchas, adaptaciones y resistencia.

LA COMUNALIDAD Y LA COMUNIDAD

La comunalidad establece una relacion mas cercana entre el
ser humano y la naturaleza, alejandose de una visi6on antro-
pocéntrica e integrando al individuo como un eslabén mas
dentro del ecosistema. En palabras de Diaz (2004), la madre
naturaleza es protectora, pero también proveedora. En este
sentido, el territorio no se limita al entorno fisico, sino que
incluye a las personas que lo habitan.

El traspaso de conocimientos locales a través de la cocina
es un proceso vivo y colaborativo que involucra a toda la
comunidad, desde los mas joévenes hasta los mayores. Este
saber no se transmite de manera formal o académica, sino
mediante la practica cotidiana y la convivencia en el hogar.
Los nifios aprenden observando a madres y abuelas, partici-
pando en tareas domésticas, festividades y rituales donde la
comida ocupa un lugar central. A su vez, la transmision de
estos conocimientos fortalece los vinculos familiares y co-
munitarios, ya que la cocina se convierte en un espacio de
encuentro donde se comparten no solo alimentos, sino tam-



bién recuerdos y valores. De esta manera, la cocina se con-
solida como un espacio de creacion y recreacion de la iden-
tidad, fusionando las dimensiones materiales e inmateriales
del patrimonio cultural.

LA COCINA TRADICIONALY LA
GLOBALIZACION

La globalizacion ha tenido un impacto profundo en la cocina
tradicional, pues ha facilitado la difusion e intercambio de
ingredientes, técnicas y recetas entre distintas culturas. Esto
ha generado una mayor accesibilidad a productos que antes
eran exclusivos de ciertas regiones, diversificando y enrique-
ciendo las practicas culinarias a nivel mundial. Sin embargo,
este fendmeno también ha propiciado una homogeneizaciéon
de sabores y métodos de preparacion, ya que muchas cocinas
tradicionales han sido adaptadas para satisfacer gustos glo-
bales, lo que puede derivar en la pérdida de autenticidad y la
desaparicion de recetas ancestrales.

A pesar de los beneficios de la globalizaciéon en términos de
innovacion culinaria y acceso a una mayor variedad de in-
gredientes, también ha provocado que numerosas comuni-
dades abandonen practicas culinarias locales en favor de ali-
mentos procesados y técnicas de preparacion mas rapidas y
estandarizadas. Esto no solo afecta la preservacion del patri-
monio gastrondémico, sino que altera las dindmicas sociales
y culturales, dado que la cocina tradicional desempena un
papel central en la identidad y la cohesion social. Asi, la glo-
balizacién plantea el desafio de equilibrar la apertura a nue-
vas influencias con la necesidad de preservar y revitalizar las
practicas culinarias que forman parte del legado cultural de
cada region.



RECETA DEL KAXTILMOL

La preparacion del Kaxtilmol representa no solo una expre-
sion culinaria, sino también un acto simbolico de conviven-
cia y celebracion de la comunalidad presente en el territorio.
Este platillo se sirve en festividades importantes como bo-
das, bautizos y primeras comuniones. La cocina que lo al-
berga, cominmente ubicada en los hogares de las cocineras
tradicionales, se convierte en un espacio de encuentro donde
colaboran diversas personas, reforzando los lazos familiares
y comunitarios.

El Kaxtilmol se distingue por su inconfundible salsa ver-
de, elaborada a base de chile guachinango y tomates verdes,
acompanada de carne de guajolote criollo o gallina de ran-
cho. Dicha salsa se muele de manera artesanal en metate,
lo que le confiere una textura tnica y un sabor tradicional
dificil de reproducir con herramientas contemporaneas.

Ademas del chile guachinango, algunas variantes del Kax-
tilmol incorporan ingredientes locales que varian segtin la
temporada, como hierbas aromaticas o nopales. Esto refle-
ja la capacidad de las cocineras tradicionales para innovar
y adaptarse, otorgando al platillo una versatilidad que le ha
permitido perdurar a lo largo del tiempo, ajustandose a los
gustos y recursos de cada comunidad sin perder su esencia
original.



Figura 2. Kaxtilmol

Fuente: Alvaro Miguel Borbonio Matla. 2025.



Ingredientes

Para 10 personas

- 2 kg de pollo (preferentemente de rancho)

- 1 kg de chile guachinango (rojo, largo, tipico de la region)
- 1.5 kg de tomates verdes o pintones

- Ajo (abundante, pelado)

- Cebolla (abundante)

- Clavo de olor (opcional)

- Comino (opcional)

- Sal (al gusto)

- Agua suficiente para la coccion

Utensilios tradicionales

- Olla de barro para cocer el pollo

- Metate y mano de metate para moler el chile
- Cuchillo y tabla para picar

- Cuchar6on de madera

Procedimiento

1. Cocer el pollo

- Colocar el pollo limpio y troceado en una olla de barro con su-
ficiente agua y sal.
- Cocinar a fuego medio hasta que la carne esté suave. Reservar



en la olla junto con el caldo.
2. Preparar la proporcion chile-tomate

- Lavar los chiles guachinangos y los tomates.
- Seguir la regla tradicional:

* 1 chile por cada 3 tomates grandes.
* Si los tomates son pequenos, usar 4 por cada chile.

* Ejemplo: para 1 kg de chile, se calculan aproximadamente
3 kg de tomates grandes o su equivalente en pequenos.

* Cortar los chiles en trozos medianos y los tomates por la
mitad.

3. Cocer los ingredientes para la salsa

- Cocer juntos los chiles y tomates en agua hasta que la piel de los
tomates se desprenda y los chiles se ablanden.
- Escurrir y dejar enfriar ligeramente.

4. Moler en metate

- Colocar en el metate los chiles y tomates cocidos.

- Moler poco a poco, integrando ajo y cebolla en la molienda.
- Agregar clavo y comino si se desea un sabor maés especiado.
- La molienda debe ser fina y homogénea.

5. Integrar la salsa con el pollo

- Anadir la salsa molida al caldo con el pollo.

- Cocinar a fuego bajo, moviendo ocasionalmente con cucharén
de madera para que no se pegue.

- Rectificar la sal.

6. Servir

- Servir caliente, acompafiado de arroz o frijoles de la olla.



Tradicionalmente se comparte en fiestas en cazuelas grandes.



3. Huaxmole

Beatriz Herrera Lopez
Pedro Lépez Alcala
Mitzy Ivana Montiel Hernandez

La falta de interés de las nuevas generaciones por las recetas
ancestrales es un fenomeno preocupante en el ambito de la
cocina local, especialmente en la preparacion y consumo de
platillos como el huaxmole. Esta situaciéon puede atribuirse
a diversos factores que van mas alla de las preferencias cu-
linarias. Uno de los aspectos mas relevantes es la influencia
de la globalizacion, la cual ha traido consigo una diversifica-
cion y, al mismo tiempo, una estandarizacion de los gustos a
nivel mundial, promoviendo el consumo de comida rapida y
procesada en detrimento de las recetas locales y autoctonas.

Este cambio de preferencias ha derivado en un desinterés por
aprender y preservar las recetas tradicionales. Muchos jove-
nes perciben estos platillos como obsoletos o poco atractivos,
y prefieren opciones que se ajusten a las tendencias actuales
que requieran menos tiempo de preparacion. Ademas, la cre-
ciente demanda de alimentos saludables y dietas especiali-
zadas, como el veganismo, ha desplazado en algunos casos a
las opciones tradicionales que, aunque deliciosas, no siempre
se alinean con estas nuevas corrientes. El desapego hacia las
recetas locales también se ve influido por la desconexiéon con
las generaciones mayores, pues en lugar de cocinar junto a
padres o abuelos, muchos jovenes optan por aprender a tra-
vés de videos o aplicaciones digitales que no necesariamente
valoran la tradicion, lo que provoca la pérdida de técnicas y



saberes que solo se transmiten de manera directa.

La globalizacion juega un papel central en la erosion de las
tradiciones culinarias locales, y el caso del huaxmole ilustra
este fenomeno con claridad. Si bien ha facilitado el acceso a
una variedad sin precedentes de alimentos y ha promovido
una diversidad culinaria enriquecedora, también ha genera-
do una homogeneizacion de la cultura alimentaria. Las cade-
nas de comida rapida y los productos procesados, al dominar
el mercado global, han desplazado gradualmente a los pro-
ductos y platillos locales.

En el contexto del huaxmole, esta tendencia se manifiesta
de forma evidente. Este platillo tradicional de Puebla, con
una rica historia y un sabor distintivo, enfrenta el reto de
mantener su relevancia en un entorno dominado por alimen-
tos estandarizados y sabores homogéneos. La globalizacion
ha generado una oferta aparentemente infinita de opciones
alimenticias que, aunque diversas en apariencia, suelen ser
similares en ingredientes y métodos de elaboracion, contri-
buyendo a la pérdida de las particularidades regionales.

Este proceso ha propiciado la sustitucion de ingredien-
tes tradicionales por opciones mas economicas y faciles de
conseguir, lo que ha influido en la forma en que las perso-
nas valoran su herencia culinaria. En lugar de identificar al
huaxmole como un tesoro cultural digno de preservacion, en
ocasiones se le percibe como una practica del pasado o como
algo banal en la actualidad.

Con la creciente popularidad de las cadenas de comida ra-
pida y los productos industrializados, estas opciones se han
convertido en la norma, mientras que las recetas tradiciona-
les corren el riesgo de ser desplazadas por alternativas mas
convenientes, pero menos representativas de la identidad
cultural local. Esto no solo reduce la diversidad culinaria,



sino que también amenaza con borrar tradiciones que de-
finen a comunidades enteras. En el caso del huaxmole, este
platillo ancestral podria perderse si no se toma conciencia de
su valor y no se emprenden acciones para su preservacion.

No obstante, la globalizacién también ofrece oportunidades
para la promocion y el reconocimiento de platillos tradicio-
nales. La creciente conciencia global sobre la importancia de
la diversidad cultural y el interés por experiencias culinarias
auténticas abren la posibilidad de que el huaxmole sea redes-
cubierto y valorado en un contexto mas amplio. Sin embargo,
ello requiere esfuerzos coordinados para educar y atraer a
los consumidores locales hacia la riqueza de sus propias tra-
diciones culinarias.

Las cocinas locales tienen, ademas, un impacto positivo en
la economia regional, ya que fomentan el uso de ingredientes
locales y apoyan a productores de la zona. Restaurantes, fon-
das, puestos y mercados regionales impulsan una economia
circular que beneficia a agricultores, cocineras tradicionales
y pequenos comerciantes.

Otro aspecto relevante de las cocinas locales es su capacidad
para incentivar la innovacion y la creatividad culinaria. Al
emplear ingredientes aut6ctonos y técnicas tradicionales, las
cocineras pueden experimentar y desarrollar nuevas inter-
pretaciones, generando una oferta alimentaria diversa que
refleja tanto la herencia cultural como la evolucion de las
preferencias actuales. Los festivales gastronémicos locales,
ademas, promueven la colaboraciéon entre cocineras y pro-
ductores, al visibilizar la riqueza y diversidad de los sabores
regionales y fortalecer la oferta culinaria.

Este capitulo analiza como la globalizacion ha influido en las
preferencias alimentarias, favoreciendo una cultura de con-
sumo basada en alimentos rapidos y procesados, lo que ha



desplazado a las recetas tradicionales. Si bien la introduc-
cion de nuevos sabores y productos ha ampliado la oferta cu-
linaria, también ha provocado una homogeneizacion de los
gustos, sustituyendo ingredientes locales por opciones mas
accesibles y econémicas. Este proceso ha reducido la auten-
ticidad y el valor simbélico de platillos como el huaxmole,
afectando la percepcion de la herencia culinaria.

La globalizacion ha distorsionado profundamente las tradi-
ciones culinarias al fomentar el intercambio de ingredientes,
técnicas y recetas entre culturas, lo que ha ampliado la diver-
sidad de practicas alimentarias. Sin embargo, este fenébmeno
también ha generado una uniformidad en sabores y métodos
de preparacién, ya que muchas cocinas tradicionales se han
adaptado a gustos globales, comprometiendo su autentici-
dad y poniendo en riesgo la continuidad de recetas ancestra-
les. Aunque el acceso a nuevos ingredientes y la innovacion
culinaria han traido beneficios, también han llevado a que
numerosas comunidades abandonen sus practicas locales
en favor de alimentos procesados y técnicas estandarizadas,
afectando no solo la conservacion del patrimonio gastroné-
mico, sino también las dinamicas sociales y culturales. En
este contexto, la cocina tradicional, como pilar de la identi-
dad y la cohesidn social, enfrenta un desafio crucial.

Asi, la cocina tradicional constituye un patrimonio construi-
do histéricamente en el seno de la vida social. Se trata de
un acervo que, al transmitirse de generaciéon en generacion,
no solo se ha conservado, sino que también se ha recreado y
transformado en cada Ambito local, manteniendo su vigencia
y adaptandose a nuevos contextos.

Las cocinas representan espacios donde convergen la agri-
cultura, la alimentacion, los mercados tradicionales y las di-
versas formas de conservaciéon de alimentos, al tiempo que
resguardan tradiciones y técnicas que evolucionan con los



anos, incorporando tanto conocimientos ancestrales como
innovaciones recientes. Asimismo, funcionan como escena-
rios de intercambio cultural que moldean identidades y cos-
tumbres.

Si bien la estandarizacion de las practicas culinarias es cada
vez mas evidente, ello no implica que deba asumirse una vi-
sion gastronomica uniforme, ya que las cocinas tradicionales
regionales no solo se mantienen vivas, sino que continian
fortaleciéndose dentro de sus comunidades.

LA COCINA TRADICIONAL COMO SIMBOLO DE
IDENTIDAD CULTURAL

La cocina tradicional comprende el conjunto de alimentos
que se sirven en la mesa y constituye un simbolo fundamen-
tal de identidad cultural, pues encapsula la historia, las cos-
tumbres y los valores de una comunidad. La comida es una
forma de expresion cultural que refleja la historia, la geo-
grafia y las practicas sociales de cada sociedad (Montanari,
2006). A través de sus platillos tipicos, una region manifiesta
sus raices, adaptaciones y resiliencia frente a influencias ex-
ternas, conservando saberes culinarios transmitidos de ge-
neracion en generacion.

Cada comida tradicional es, por tanto, una experiencia que
conecta el pasado con el presente. Como senalan Counihan
y Van Esterik (2013), la alimentacion no solo satisface ne-
cesidades biologicas, sino que también refuerza la identidad
social y cultural. La preparacion y el consumo de estos pla-
tillos fortalecen el sentido de pertenencia, evocando en los
individuos su vinculo con la comunidad y el territorio. En
este sentido, la cocina tradicional es una manifestacion viva
y dindmica del patrimonio cultural.



A través de sabores y aromas, la cocina tradicional cumple
una funciéon que va mas alla de la nutricion fisica, ya que
fortalece el espiritu y preserva la memoria colectiva. Asi, se
convierte en un recurso esencial para mantener viva la he-
rencia cultural en medio de los cambios globales.

La relacion con las practicas alimentarias va mas alla de la
eleccion de los alimentos; también implica la forma en que
se preparan. La cocina, entendida como la combinacién de
procesos materiales e inmateriales, representa la transfor-
macion cultural de los recursos alimentarios en platillos
especificos, donde intervienen procedimientos, utensilios y
técnicas que buscan hacer los alimentos agradables al pala-
dar y adaptados a los gustos culturales, reflejando aprendi-
zajes transmitidos a lo largo del tiempo.

Con el paso de los anos, las sociedades han recreado sabe-
res, tecnologias y practicas para procesar y transformar los
alimentos, dependiendo del estilo culinario de cada cultura
(Lévi-Strauss, 1970). Las formas de elaborar la comida va-
rian segln gustos, elecciones estéticas, creencias y condicio-
nes sociales y economicas (Bourdieu, 1988).

EL ASPECTO INTANGIBLE QUE DEFINE A LA
COCINA TRADICIONAL

La cocina tradicional no se compone tinicamente de ingre-
dientes y recetas; su esencia radica en los aspectos intan-
gibles que la definen. Estos elementos son fundamentales
para comprender como se construye la identidad cultural y
como se transmiten las practicas culinarias. De acuerdo con
la unesco (2003), el patrimonio cultural inmaterial incluye
tradiciones orales, practicas sociales, rituales, festividades y
conocimientos relacionados con la naturaleza, abarcando de



manera integral el legado culinario de una sociedad.

LOS CICLOS FESTIVOS Y SU RELACION CON LA
COCINA TRADICIONAL

Los ciclos festivos son parte integral de la cultura y man-
tienen una estrecha relacion con la cocina tradicional. A lo
largo de la historia, las festividades han sido momentos de
reunioén y celebracion, donde la comida acttia como simbolo
de identidad y pertenencia cultural. En muchas comunida-
des, la preparacion de platillos especificos durante estas fe-
chas representa una conexién con el pasado y una forma de
preservar el patrimonio culinario.

RECETA DEL HUAXMOLE

El huaxmole es uno de los platillos mas emblematicos de la
cocina rural poblana. Su nombre proviene de la combinaci6on
del término huaje —semilla utilizada desde la época prehis-
panica por pueblos nahuas y popolocas— y la palabra mole,
que designa preparaciones espesas elaboradas con chiles
y especias. El resultado es un guiso denso y aromatico, en
el que los huajes aportan un sabor particular, ligeramente
amargo, que lo distingue de otros moles de la region.

En la comunidad de Molcaxac, este platillo trasciende su
funcién alimentaria y se convierte en un elemento de iden-
tidad cultural y cohesion social. Su preparacion adquiere un
caracter colectivo que refuerza los vinculos comunitarios,
convirtiéndose en una expresion viva del patrimonio culina-
rio local.



Figura 3. Huaxmole

Fuente: Valeria Pérez Morales. 2025.



Ingredientes

- 1kg de carne de res (puede ser costilla o espinazo)
- 1trozo de cebolla (para sazonar)

- 1kilo de jitomate rojo

- 5 tomates verdes

- 1 puiio de chile costefio o chile “copy” (al gusto)

- 1diente de ajo

- 30 guajes pelados

- 1ramito de cilantro fresco picado

- Aceite vegetal (cantidad suficiente)

- Sal al gusto

Procedimiento

1. Cocer la carne

- Coloca la carne de res en una olla con suficiente agua y sal al
gusto.

- Deja hervir hasta que esté bien cocida y suave.

- Reserva el caldo, ya que se usara mas adelante.

2. Preparar la base del guiso

- En una cacerola, calienta un poco de aceite.
- Sofrie un trozo de cebolla hasta que quede ligeramente dorada.

3. Moler los ingredientes

- En la licuadora, muele el jitomate rojo, los tomates verdes, los
chiles costenos y un trozo pequeno de cebolla con un diente de
ajo.



- Cuela la mezcla para que quede una salsa tersa.

4. Incorporar la salsa

- Vierte la salsa colada en la cacerola donde esta la cebolla sofrita.
- Cocina hasta que cambie de color y espese un poco.

5. Agregar el caldo y la carne

- Anade el caldo de la carne previamente cocida.
- Incorpora también la carne al guiso.
- Deja hervir para que los sabores se mezclen.

6. Espesar con guajes

- Muele los guajes pelados con un poco de caldo hasta obtener
una pasta.

- Agrega la mezcla a la olla y revuelve.

- Cocina a fuego medio hasta que espese y adquiera consistencia.

7. Finalizar el platillo

- Anade el cilantro fresco picado.
- Rectifica la sal.
- Deja reposar unos minutos antes de servir.



4. Chijchilo

Yesbec Rocio Morales Paredes
Abigail Rojas Rojas
Micol Zacatelco Rayas

La cocina tradicional mexicana es un elemento central de la
identidad cultural del pais (sic México, 2008), ya que trans-
mite una rica herencia de técnicas y practicas ancestrales que
conectan a las comunidades con su pasado. En este contexto,
en Tochmatzintla, perteneciente al municipio de Huatlatlau-
ca, Puebla, la cocina tradicional constituye un pilar funda-
mental de la identidad cultural local. Esta herencia, transmi-
tida de generacion en generacion, representa una conexion
vital entre el pasado y el presente, integrando practicas y téc-
nicas antiguas que se han adaptado a los cambios sociales y
culturales.

No obstante, esta tradicion enfrenta serias dificultades en
cuanto a su reconocimiento, debido a diversos factores, entre
ellos los cambios en los habitos alimenticios que han llevado
a las nuevas generaciones a preferir comidas rapidas o ex-
tranjeras sobre las tradicionales. Este fendémeno puede atri-
buirse a la creciente influencia de la globalizacion, la cual ha
generado

comportamientos y formas de comer, de cocinar y de producir
los alimentos, al grado que se uniforman los cultivos y se con-
sume lo que el mercado global demanda, reemplazando nues-
tros mercados regionales. De esta manera se comienza a optar
por otros comportamientos alimenticios: nos apropiamos de
cosas novedosas, sazonadas en otros lugares, con aromas y sa-



bores distintos a los que reflejan nuestra identidad; adquirimos
productos menos nutritivos y poco saludables y, lo que es peor,
caemos en el afan de mostrarnos distintos, mas sofisticados y
menos autoctonos (Leyva y Pérez, 2015, p. 874).

Esta situacion se presenta incluso en comunidades como To-
chmatzintla, que debilitan el sentido de identidad y perte-
nencia en las zonas rurales.

A pesar de que el estado de Puebla es reconocido a nivel na-
cional e internacional por platillos iconicos como el mole y el
chile en nogada (Programa Destinos de México, 2023), exis-
te una marcada falta de reconocimiento hacia otras prepara-
ciones tradicionales que forman parte esencial de la cultura
de diversas comunidades. La concentracién de atenciéon en
unos cuantos platillos ha invisibilizado recetas locales, como
las de Tochmatzintla, que no cuentan con la misma difusion
ni aprecio, a pesar de su importancia cultural. Cabe destacar
que esta falta de visibilizacién limita la apreciacion de la ri-
queza culinaria total del estado y perpetiia una vision redu-
cida de su herencia gastronémica.

Reconocer y promover platillos como el chijchilo es un paso
crucial para preservar no solo la cocina local, sino también la
tradicion y los conocimientos que la sustentan. Este platillo
se caracteriza por el uso de ingredientes locales y practicas
tradicionales de preparaciéon que han perdurado a lo largo
del tiempo; sin embargo, enfrenta la amenaza de caer en el
olvido debido al escaso conocimiento que existe sobre él, lo
que contribuye a subestimar su valor cultural.

La falta de una promocion adecuada también ha limitado su
proyeccién. Si bien existen esfuerzos aislados por parte de
algunas organizaciones para preservar la cocina tradicional,
como el Conservatorio de la Cultura Gastronomica Mexicana
(ccgm), estas iniciativas no siempre llegan a las comunidades



rurales o carecen de los recursos necesarios para generar
un impacto significativo. Cabe sefialar que el chijchilo no ha
sido promovido en eventos nacionales de cocina tradicional
ni en los medios de comunicacién, lo que ha provocado que
su conocimiento permanezca dentro de un circulo reducido
de personas. El problema, por lo tanto, no es solo de difu-
sion, sino también de preservacion y transmision de saberes,
ya que sin el reconocimiento adecuado estos conocimientos
corren el riesgo de desaparecer.

Ademas, la pérdida de estas tradiciones no solo afectaria el
ambito cultural, sino también el desarrollo econémico lo-
cal, ya que el chijchilo tiene el potencial de convertirse en un
atractivo de la cocina regional que impulse el turismo rural
mediante la implementacion de talleres de cocina local. Es-
tas iniciativas

propician la creacion de redes en una region o entre varias re-
giones, impulsando oportunidades de empleo y de negocios
que facilitan su desarrollo; asimismo, combaten la migracion
a zonas urbanas y refuerzan los vinculos econémicos, la cohe-
sion social y el entendimiento cultural” (Gambarota y Lorda,

2017, P. 355).

A través de su inclusion en ferias y festividades tradicionales
de la comunidad, se pueden crear vinculos mas s6lidos entre
los habitantes de Tochmatzintla y el turismo cultural, que
fortalecen tanto la economia local como la identidad comu-
nitaria.

Debido a lo anteriormente expuesto, el objetivo del presente
capitulo es rescatar el valor cultural del chijchilo de la co-
munidad de Tochmatzintla y proponer estrategias que per-
mitan su promociéon mediante la identificaciéon de su com-
posicion —ingredientes, técnicas de preparacion y practicas
tradicionales—, asi como de su origen historico y cultural y



su relevancia dentro de la cocina local. Todo ello con el fin
de comprender su significado y su papel en la vida social de
la comunidad, a partir de entrevistas y observacion directa.

La disminucion del interés por la cocina tradicional también
puede relacionarse con la industrializacion de los alimentos
y la influencia de las grandes cadenas restauranteras. A me-
dida que los productos procesados y preelaborados se vuel-
ven mas accesibles y convenientes, la demanda de alimen-
tos que requieren tiempo y conocimientos tradicionales ha
disminuido. El marketing de estas industrias promueve una
imagen de modernidad y practicidad que contrasta con la
percepcion de la cocina tradicional como algo antiguo o poco
funcional, lo que ha llevado a que muchos consumidores la
asocien con practicas costosas o complicadas, contribuyendo
asi a su pérdida de popularidad.

COCINA TRADICIONAL E IDENTIDAD
CULTURAL

La cocina tradicional se consolida como un espacio clave
para la preservacion de la herencia cultural de una comuni-
dad. En este sentido, Meléndez y Canez (2010) destacan que
los “saberes y practicas alimentarias y culinarias” van mas
alla de simples recetas, ya que abarcan conocimientos y téc-
nicas transmitidos de generacion en generaciéon. La cocina
no es solo el acto de preparar alimentos, sino que engloba
costumbres, rituales y formas especificas de elaboracion que
constituyen la identidad cultural de un pueblo (p. 186).

Asimismo, estos autores sefialan que la cocina refleja la his-
toria social, familiar e individual de una comunidad, convir-
tiéndose en un espacio de socializaciéon donde se construyen
lazos familiares y comunitarios. Al mismo tiempo, revela



como estas practicas se ven afectadas por cambios sociales,
politicos y econémicos, conectando el pasado con el presente
y adaptandose continuamente a las circunstancias de la vida
comunitaria (Meléndez y Caiez, 2010, pp. 185-186).

En esta misma linea, Pernasetti (2011) describe la cocina
tradicional como un elemento clave de la identidad cultu-
ral, al resaltar practicas representativas de una regién que
se transmiten de generacion en generacion. La relacion entre
la cocina y la identidad colectiva se manifiesta en la valora-
cion social de los platillos, vinculada a la “memoria comtn”,
donde los sabores y las formas de consumo se convierten en
objetos de reflexion y prestigio social (p. 3). En areas rurales,
ademas, la cocina tradicional se relaciona estrechamente con
la produccion local de alimentos, promoviendo la autosufi-
ciencia y el respeto por el entorno natural.

De acuerdo con Gonzalez (2000), citado en Molano (2007),
la identidad cultural se construye a partir de diversos ele-
mentos como la lengua, las relaciones sociales, los ritos, las
ceremonias y los sistemas de valores y creencias, los cuales
contribuyen al sentido de pertenencia de una comunidad
(p. 73). En este contexto, la alimentacion se convierte en un
componente fundamental de dicha identidad.

Asi, el chijchilo no es solo un alimento, sino una expresion
cultural que refleja la historia, las costumbres y los valores de
la comunidad de Tochmatzintla. El analisis de sus ingredien-
tes locales, técnicas de preparacion y significados simbolicos
—como la territorialidad y el tejido comunitario— permite
comprender como este platillo contribuye a la construccion y
transmision de la identidad cultural local.



RECONOCIMIENTO DE UN PLATILLO

La lucha por el reconocimiento es fundamental para la cons-
truccién de la comunidad, ya que el sentido de pertenencia
y la validacion social son inherentes a la identidad. Box6 et
al. (2013) senalan que el reconocimiento social se convierte
en una condicién normativa para la accion comunicativa, al
estar mediada por expectativas mutuas entre los miembros
de la comunidad (p. 70).

En este sentido, aunque el chijchilo es motivo de orgullo lo-
cal, ain no ha alcanzado la difusién necesaria para lograr
un reconocimiento mas amplio. Al no ser suficientemente co-
nocido fuera de Tochmatzintla, este platillo pierde parte de
su potencial para fortalecer la identidad colectiva en un con-
texto regional o nacional. La valoracién de un platillo, como
la de cualquier elemento cultural, se construye a través de
interacciones sociales y narrativas compartidas; la ausencia
de estas narrativas limita su proyeccion simbolica.

Hernandez-Lopez (2011) seniala que un platillo debe ser lo
suficientemente apreciado para ser reproducido por otras
personas, iniciando asi su difusién. No obstante, ninguna
preparacion es idéntica a la original, ya que las técnicas cu-
linarias varian, otorgando a cada platillo un caracter tnico.
Esta idea puede relacionarse con la “teoria del arte sin aura”
de Benjamin, donde la reproduccion no elimina el valor cul-
tural, sino que transforma su significado (p. 48).

La permanencia del chijchilo a lo largo del tiempo demuestra
que su sabor y preparaciéon conservan una originalidad que
la comunidad ha decidido preservar. Se trata de un arte cu-
linario no estacionario, cuya relevancia no es temporal, sino
que se consolida como un clasico local que continta elabo-
randose generacion tras generacion.



CONOCIMIENTOS TRADICIONALES

Los conocimientos tradicionales representan un conjunto de
saberes, habilidades y practicas transmitidas de generaciéon
en generacion, profundamente arraigadas en la identidad co-
munitaria. Estos saberes, estrechamente vinculados al en-
torno natural, fortalecen el sentido de pertenencia y conti-
nuidad histérica, ademas de contribuir a la espiritualidad y
cohesion social (The Hunger Project México, 2021).

La transmision oral de estos conocimientos, a través de rela-
tos, practicas y tradiciones, no solo preserva la identidad cul-
tural, sino que también enriquece el acervo cultural global.
Su enfoque practico en ambitos como la agricultura y la ali-
mentacion resalta su relevancia actual, especialmente frente
a desafios ambientales y climaticos (Biodiversity, 2012).

Reconocer estos saberes comunitarios es fundamental para
valorar platillos como el chijchilo, cuyo significado trascien-
de lo culinario y se vincula con la historia colectiva, la espiri-
tualidad y la relacion con el entorno. Su preservacion no solo
protege el patrimonio cultural, sino que también fortalece
estrategias sostenibles para el futuro de las comunidades.

RECETA DEL CHIJCHILO

El chijchilo es un platillo emblematico de la gastronomia tra-
dicional poblana, particularmente en comunidades rurales
de origen indigena. Su nombre proviene de las raices nahuas
chilli (chile) y chilo (guisado), lo que alude a una preparaciéon
a base de chiles. A diferencia de otros moles poblanos de con-
sistencia espesa, el chijchilo se caracteriza por ser mas ligero
y aromatico, con un equilibrio entre lo picante y lo herbal.

Este guiso se prepara cominmente con carne de guajolote



o pollo, acompanada de una salsa elaborada con chiles se-
cos, semillas, especias y hierbas locales. Culturalmente, el
chijchilo no es un platillo de consumo cotidiano, sino que
se reserva para reuniones familiares, festividades religiosas
y celebraciones comunitarias, donde simboliza la unién, la
hospitalidad y el arraigo a las tradiciones locales.



Figura 4. Chijchilo

Fuente: Imagen mejorada con Inteligencia Artificial a partir de foto original.
2025



Ingredientes

1 guajolote pequefio o, en su defecto, 1 pollo entero cortado en
piezas
- 5 chiles anchos secos, sin venas ni semillas
- 5 chiles guajillos secos, limpios
2 a 3 chiles pasilla secos
2 jitomates maduros, previamente asados
1/2 pieza de cebolla asada
2 dientes de ajo asados
/4 de taza de semillas de ajonjoli tostadas
/4 de taza de pepitas de calabaza sin cascara y tostadas
2 clavos de olor
1trozo pequeiio de canela
- 30 4 pimientas gordas
1ramita de hierba santa (opcional, para dar un toque de aroma)
- 4 tazas de caldo en el que se coci6 la carne
2 cucharadas de manteca de cerdo o aceite vegetal
- Sal al gusto

Preparacion

1. Coccion de la carne

Se inicia la preparaciéon colocando el pollo o guajolote en una
olla con suficiente agua, un trozo de cebolla, un diente de ajo
y sal. Se deja hervir hasta que la carne quede suave. Una vez
lista, se separan las piezas y se conserva el caldo, ya que sera
fundamental para la elaboracion de la salsa.

2. Tratamiento de los chiles.



Los chiles secos (ancho, guajillo y pasilla) deben limpiarse, re-
tirando semillas y venas. Posteriormente se pasan por el comal
para asarlos ligeramente; este paso es clave para potenciar el
sabor, pero se debe tener cuidado de no quemarlos, ya que po-
drian amargar la preparacion. Una vez tostados, se hidratan
en agua caliente durante unos minutos hasta que se suavicen.

3. Preparacion de la salsa.

En la licuadora se colocan los chiles suavizados junto con los
jitomates, la cebolla, los ajos asados, el ajonjoli, las pepitas de
calabaza y las especias (clavo, canela y pimienta gorda). Se
afiade un poco del caldo reservado para facilitar el molido, ob-
teniendo una mezcla homogénea y tersa.

4. Fritura de la mezcla.

En una cazuela amplia se calienta la manteca de cerdo o el acei-
te vegetal. Una vez caliente, se vierte la salsa colada y se frie a
fuego medio durante unos 10 minutos, removiendo constante-
mente para evitar que se pegue. Este proceso permite que los
sabores se concentren y adquieran un aroma mas profundo.

5. Integracion del caldo

Poco a poco se incorpora el caldo de pollo hasta lograr la con-
sistencia deseada. A diferencia de otros moles espesos, el chij-
chilo debe quedar mas fluido, casi como un caldo espeso, pero
sin perder el caracter del guiso. Se rectifica la sal en este paso.

6. Anadir la carne.

Las piezas de pollo o guajolote se sumergen en la salsa y se
dejan cocinar a fuego bajo durante 15 minutos, lo que permite
que la carne absorba los sabores de manera uniforme.

7. Presentacion del platillo.

Tradicionalmente, el chijchilo se sirve acompaiado de arroz
blanco y tortillas de maiz recién hechas. Su color rojizo bri-
llante, junto con su sabor equilibrado entre lo picante, lo herbal



y lo especiado, lo convierte en un platillo iinico dentro de la
gastronomia regional poblana.



5. Conclusiones

La cocina tradicional de la Sierra del Tentzo se presenta como
un testimonio vivo de la historia, la memoria y la identidad
de los pueblos que la han conservado. Transmitirla no signi-
fica inicamente recrear recetas heredadas, sino sostener un
entramado de significados que dan forma a la vida social y
permiten mantener la cohesion comunitaria. En cada prepa-
racion se reflejan conocimientos que abarcan desde el uso de
la milpa hasta la ritualidad de las festividades, pasando por
técnicas de cultivo, conservacion y preparacion que eviden-
cian un didlogo permanente entre el ser humano y su terri-
torio. Reconocer esta riqueza implica mirar mas alla de los
ingredientes y los procedimientos, pues lo que esta en juego
es la reproduccion cultural de generaciones enteras que en-
cuentran en la comida un espacio de arraigo y continuidad.

Las cocinas tradicionales, al mismo tiempo, enfrentan de-
safios de gran complejidad. La globalizacion, los cambios en
los habitos alimenticios, el avance de la urbanizacion y la cre-
ciente dependencia de alimentos procesados han erosionado
los sistemas locales de transmision de saberes. Lo que antes
se aprendia en el fogon familiar es sustituido, en muchos ca-
sos, por la inmediatez de plataformas digitales y consumos
estandarizados, debilitando los vinculos entre las generacio-
nes jovenes y las personas mayores. Sin embargo, también
surgen posibilidades de resistencia que se expresan en pro-
yectos comunitarios, ferias gastronémicas y procesos de pa-
trimonializacion que buscan reposicionar la cocina como un
eje de identidad y desarrollo local. Estas experiencias mues-
tran que la cocina no es una practica condenada a desapare-
cer, sino un campo en disputa en el que se libran batallas por
la memoria, la soberania alimentaria y la justicia cultural.



En este sentido, el valor de los platillos emblematicos de la
region —como el cuacojmol, el kaxtilmol, el huaxmole o el
chijchilo— radica menos en su funcién alimenticia que en el
papel que desempefian como simbolos colectivos. Cada rece-
ta condensa relaciones de reciprocidad, saberes ancestrales
y vinculos afectivos que fortalecen la identidad comunitaria.
Ademas, al convertirse en referentes de la cultura regional,
estos platillos permiten que los pueblos dialoguen con el
mundo desde la afirmacién de su particularidad. Documen-
tar, estudiar y difundir estas cocinas se convierte, entonces,
en un acto politico: un modo de garantizar que la riqueza
cultural no quede subsumida por la estandarizacion global y
que la herencia culinaria de los pueblos del Tentzo continte
siendo un motor de orgullo y resiliencia.

La investigacion etnografica aplicada en este trabajo apor-
ta una mirada que va mas alla de la descripcion técnica de
las preparaciones. Al situar en el centro las voces de las co-
cineras, los productores y las comunidades, se muestra que
la cocina no es solo un hecho gastronémico, sino también
un lenguaje cultural y un espacio de construccién social. Las
entrevistas, las observaciones y los diarios de campo dieron
cuenta de un conocimiento situado, profundamente enraiza-
do en la vida cotidiana y en las relaciones comunitarias. Este
enfoque, ademas de otorgar validez cientifica al estudio, per-
mite reconocer la legitimidad de los saberes locales y darles
un lugar en el debate académico y social sobre patrimonio y
desarrollo.

El Tentzo se configura, a través de sus cocinas, como un te-
rritorio de saberes, sabores y memorias, donde la relacion
entre naturaleza y cultura se entrelaza en cada platillo. Este
patrimonio biocultural, lejos de ser una reliquia del pasa-
do, constituye un recurso estratégico para el presente y el
futuro, pues su preservacion garantiza no solo la continui-



dad de una identidad regional, sino también la posibilidad
de plantear alternativas de desarrollo sostenible basadas en
la economia local, el respeto al medio ambiente y la partici-
pacion de las comunidades. Asi, las cocinas tradicionales no
deben entenderse Gnicamente como expresiones culturales
que requieren resguardo, sino como motores de transforma-
cion capaces de articular iniciativas productivas, turisticas y
educativas en beneficio de las comunidades.

Finalmente, las conclusiones de este libro subrayan que la
cocina tradicional es una herencia viva que conecta genera-
ciones, expresa valores colectivos y transmite visiones del
mundo. Preservar este patrimonio implica crear condiciones
para que las comunidades continden siendo protagonistas de
su cultura; fomentar la transmision de saberes; reconocer a
las cocineras y cocineros como guardianes de la memoria;
valorar los ingredientes locales, y fortalecer la economia re-
gional. En un tiempo marcado por la homogeneizacion cul-
tural, la prisa y el consumo desmedido, volver la mirada ha-
cia los fogones del Tentzo abre un horizonte de esperanza, un
recordatorio de que, en la sencillez de una receta, en el aro-
ma de un guiso o en el acto colectivo de compartir la mesa,
se encuentra la fuerza de un pueblo que resiste y se reinventa
sin renunciar a su identidad.
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