Otra oda ala ;legria
(como brindis)

Por Sergio Vela




En noviembre de 2010, la uNEsco declaro la cocina tradicional
mexicana como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad.
Sergio Vela, director general de Arte & Cultura del Centro Ricardo
B. Salinas Pliego, celebra tal acontecimiento con este ensayo

que prologa Cocina mexicana: quince afios como patrimonio
cultural de la humanidad, editado por el Conservatorio de la
Cultura Gastrondmica Mexicana. “La identidad mexicana surge
con el mestizaje y la gastronomia es una de sus mas logradas

expresiones”, afirma Vela.

n ocasion de la conmemoracién de los
E 500 afios del Descubrimiento de América

(0, como proponia Miguel Ledn Portilla,
del Encuentro de Dos Mundos), invité a Fer-
nando del Paso a dictar una conferencia sobre
la gastronomia mexicana en el Festival Inter-
nacional Cervantino. La magnifica pluma y el
refinamiento del paladar de Fernando produ-
jeron un texto asombroso, Una forma de ejercer
la libertad, que fue recogido en el programa ge-
neral del festival de 1993. Con base en la sabi-
duria y el buen gusto de tan admirado escritor
y amigo, comparto ahora unas cuantas reflexio-
nes suyas, mas o menos glosadas por mi, para
celebrar y conmemorar los tres primeros lus-
tros de la inscripcion, hecha por la uNEsco (en
Nairobi, el 16 de noviembre de 2010), de la coci-
na tradicional mexicana como Patrimonio Cul-
tural Inmaterial de la Humanidad:

Del Paso nos recuerda que “Colén se tropezé
con América”, y destaca que la empresa obe-
decié primordialmente a las necesidades del
paladar, pues la caida de Constantinopla, en
1453, impedia el acceso de los europeos a las
especias, a las que ya se habian habituado sin
remedio. Si bien el Nuevo Mundo no prodigé
especias —con las conspicuas excepciones de
la vainilla y del chile—, si enriquecié conside-
rablemente la gastronomia del Viejo Mundo
con un cumulo de frutas y verduras endémicas

Cocinera tradicional amasando en el metate.
Fuente: Conservatorio de la Cultura Gastrondmica
Mexicana.

Imagen de la pagina anterior (detalle): Bodegén mexicano,
grabado de Joel Rendon. Fundacion Universidad
de las Américas, Puebla.
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((

El verdaderoy
profundo mestizaje
culinario comenzoé
cuando les toco a los
indios descubrir a
su vez los prodigios
y monstruos
benévolos que
llegaron enlos
barcos espanoles’”.
FERNANDO DEL PAso
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de estas tierras. Ya Bernal Diaz del Castillo des-
cribia la profusién de vegetales y animales co-
mestibles en el tianguis de Tlatelolco, y Del
Paso afirma que “los criollos de la Nueva Es-
pafia en algo si que muy pronto dejaron de ser
espafioles: en la forma de comer”, y afiade: “el
verdadero y profundo mestizaje culinario co-
menz6 cuando, muy pronto también, les toco
a los indios descubrir a su vez los prodigios y
monstruos benévolos que llegaron en los bar-
cos espafioles”. Luego, al referirse al acerca-
miento del europeo a la cocina mexicana, nos
dice que “constituye por lo general nada menos
que una aventura: se trata de enfrentarse con
el temblor, la emocién y la inocencia de una
virgen a lo salvaje y lo misterioso, a lo exdtico,
a lo desconocido; de sumergirse en la selva de
las especias traidoras y las salsas pantanosas
como se interna uno en la jungla amazonica

0 en las espesuras de la literatura latinoame-
ricana [...]”.

Tengo para mi que la identidad mexicana
surge con el mestizaje; asimismo, que la gastro-
nomia es una de sus mas logradas expresiones.
Fernando del Paso lo dice bellamente:

Bodas fueron, si, lo que hizo nacer a la gran coci-
na mexicana; bodas de sangre que corrid y corrié
por ambos lados [...] Regodearnos con la trucu-
lencia de los sacrificios tenochcas o narrar la se-
rie de atrocidades que cometieron los espafioles
en América, “con la crueldad digna de los lobos”,
decia fray Bartolomé de las Casas, se sale del pro-
posito de esta pldtica, pero el hecho es que en
algo tiene razoén [Italo] Calvino, y fue también
una batalla larga y ardiente la que tuvo lugar
en ollas y sartenes, fogatas y hornos; pero no de

Francisco Lopez Morales, Gloria Lopez Morales, el embajador de México en Kenia, Javier Campuzano,
Alicia Gironella De’Angeliy Roberto Gonzalez Guzman en la sesion de la UNESCO celebrada
en Nairobi, Kenia, el 16 de noviembre de 2010.



los elementos que sefialaba el gran escritor ita-
liano, sino batalla de afinidades opuestas, de se-
mejanzas disimiles por llamarlas de algun modo,
de contradicciones deslumbrantes, para llegar al
triunfo y derrota de las dos partes, para alcanzar
—perdénenme ustedes el preciosismo retdrico- el
oximoron perfecto, simbolo de la cocina mexica-
na o, en otras palabras, la unién de los contrarios
o de los contrarios aparentes: el cielo y el infier-
no, lo dulce y lo salado, la noche y el dia, el amor
y el odio.

El texto de la inscripcién de la UNESCO comien-
za asl: “La cocina tradicional mexicana es un
modelo cultural completo que comprende ac-
tividades agrarias, practicas rituales, conoci-
mientos préacticos antiguos, técnicas culinarias
y costumbres y modos de comportamiento co-
munitarios ancestrales. Esto ha llegado a ser
posible gracias a la participacion de la colecti-
vidad en toda la cadena alimentaria tradicio-
nal: desde la siembra y recogida de las cosechas
hasta la preparacién culinaria y degustacion
de los manjares”. Aunque no lo diga explici-
tamente, en el concepto “tradicional” estd im-
plicito el mestizaje, pues la tradicion perdura
a lo largo de la historia; asimismo, el mestiza-
je, fenémeno surgido en la cultura novohispa-
na, es extraordinariamente complejo y tirante,
aunque su opulencia deslumbra a propios y
extranos.

Para bien y para mal, suele decirse que la co-
cina mexicana estd de moda. Se dice —sin que
pueda confirmarlo de manera fidedigna— que
Picasso explicd en alguna ocasion que Dali ha-
bia vendido més que €l porque Dali estaba de
moda, y que afiadio: “La moda es lo que pasa”.
En romdn paladino, la cuadragésima quinta
acepcion de “pasar” significa “acabar” o “ter-
minar”, y la quincuagésima segunda es “ocu-
rrir”, “acontecer”, “suceder”. Asi pues, la moda
puede entenderse como lo que acaece de ma-
nera efimera. Con todo, la cocina mexicana
es mucho mas que la moda que la ha acom-
pafiado en tiempos recientes, y la inscripcion
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La delegacién mexicana ante la UNESCO que asistié a Nairobi; de pie:
Juanita Bravo, Antonina Gonzalez, Alicia Gironella De’Angeliy Ana Maria Arroyo,
entre otras personalidades.

((

La cocina tradicional mexicana
es un modelo cultural completo
que comprende actividades
agrarias, practicas rituales,
conocimientos practicos antiguos,
técnicas culinarias y costumbres
y modos de comportamiento
comunitarios ancestrales.

Esto hallegado a ser posible
gracias a la participacion de

la colectividad en toda la cadena
alimentaria tradicional’,

UNESCO
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de hace quince afios de la uNnEsco ha coinci-
dido cronoldgicamente con esa moda, sin ser
su causa.

El arte culinario, a lo largo de la historia y en
cualesquiera latitudes, ha transitado del am-
bito doméstico, mds o menos privado, a los
mesones y las tabernas. Paulatinamente, se pu-
dieron distinguir los cocineros tradicionales de
los jefes de cocina (chefs) de la haute cuisine
de la restauracion (el término “restaurante”,
divulgado por doquier;, proviene de la invita-
cién, en latin, en el cartelito del zaguan de un
cocinero —acaso un monsieur Boulanger—, que
decia “venite a me vos qui stomacho laboratis,
et ego restaurabo vos”, que equivale a la pro-
mesa de restaurar a la clientela que sufre del
estdmago). Al promediar el siglo xx, aparecio
la nouvelle cuisine, de esmerado aspecto, fres-
cura y liviandad, que dio paso a la moda de la
cocina de autor, en que el sujeto artifice cobré
una importancia mayuscula, a veces incluso
mayor a la del objeto del artificio. (Aprovecho
la ocasion para expresar mi desagrado por la

alharaca de la cocina de autor y sus dislates
afincados en la moda: la cursileria de adjetivar
los platillos y de afiadirles un articulo determi-
nado en el listado de la carta de alimentos; lo
pretencioso de anunciar platillos incomprensi-
bles, que requieren de explicaciones; la ridicu-
lez de no poner ab initium el salero en la mesa,
so pretexto de que chef knows best, o por mera
sumision a los dictados del poder publico; la
vulgaridad de la celebridad, propia y ajena, y
de toda la estridencia que le es indispensable;
los elogios en boca propia; la musica ambien-
tal, que podria figurar en el Infierno dantesco;
la insistencia para persuadir al cliente de tal
o cual cosa, etcétera. Un largo etcétera).

Mads adelante, la moda alcanzé mayor espe-
cificidad, con las exploraciones técnicas de la
cocina molecular -insostenible en términos
econdémicos—, cuyos logros, a mi juicio, corres-
ponden mds a la ingenieria de alimentos que a
una buena restauracion. Con el correr del tiem-
po, la moda se disperso en las cocinas de ba-
rrio y también en las que se ostentan, con una

La cocina mexicana es una de las mas reconocidas del mundo. En la foto se aprecian algunos de los platillos mas célebres:
mole poblano, chile en nogada, pozole, sopa de tortilla, tamales, tacos al pastor, guacamole, pico de gallo.
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antipdtica aspiracion a la superioridad moral,
como “organicas”, “sostenibles” o, peor aun,
“veganas”. Con tanta mudanza, no es de extra-
flar que haya un anhelado reclamo, no exento
de nostalgia, para conservar y reinterpretar las
tradiciones originales. En la restauracion, vis-
lumbro ya una agradable vuelta al fine dining,
que, como todo lo que es verdaderamente cla-
sico, no es anticuado ni pasa de moda. Y, por
supuesto, las cocinas tradicionales son igual-
mente cldsicas: no sufren la usura del tiempo,
y son reinterpretadas sin cesar.

Casi concluyo. En 1785, Schiller publicé la pri-
mera version de su Oda a la alegria (Ode an
die Freude), a la que hizo después algunas en-
miendas, que figuraron en la edicién pdéstuma
de 1808, y que fue empleada por Beethoven en
su Sinfonia en re menor, op. 125, Coral, de 1824.
Me detendré en dos versos de la primera estro-
fa: “Deine Zauber binden wieder, / Was die Mode
streng geteilt” (“Tu magia ata de nuevo / lo
que la moda separd severamente”). Cuanta
verdad: el hechizo de la alegria por la cocina

mexicana reune lo que la moda escindié. Vale,
pues, la parafrasis del poema, y brindo por
los primeros tres lustros, sin duda estimulantes,
proficuos y renovadores, de la inscripcién de la
cocina tradicional mexicana como Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad; brindo
asimismo por el Conservatorio de la Cultura
Gastrondémica Mexicana, institucion bienhe-
chora, y por mi queridisima y admirada Gloria
Lépez Morales, cuya lucidez y perseveran-
cia van siempre a la par de su sensibilidad y
nobleza de espiritu. jSalud!

San Buenaventura, Tlalpan, julio de 2025.

Declaracién de la cocina
tradicional mexicana

como Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad
por laUNESCO,

16 de noviembre de 2010.

Sergio Vela es director de escena y disefiador especializado en

6pera, cuyos trabajos se conocen en multiples paises. Es musicélogo

y promotor artistico, y ha encabezado importantes instituciones
culturales de México. Tiene condecoraciones de Alemania, Dinamarca,
Espaiia, Francia e Italia. Es director general de Arte & Cultura del
Centro Ricardo B. Salinas Pliego y miembro titular del Seminario

de Cultura Mexicana.
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