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EVALUACION DE LA CALIDAD

de los servicios turisticos gastronémicos en los
establecimientos de alimentos y bebidas de comida
tradicional regional Colimota en Manzanillo, Colima

Quality evaluation of gastronomic and touristic services
in traditional and regional food and drink establishments
in Manzanillo, Colima

Resumen
El presente trabajo corresponde a la segunda etapa del proyecto “Evaluacién de la
calidad de los servicios turisticos gastrondmicos en los establecimientos de alimentos
y bebidas de comida tipica Colimota en Manzanillo, Colima”, cuya finalidad es
responder a dos objetivos de la investigacion original; definir las caracteristicas de
la comida Colimota para generar un estandar de evaluacién y elaborar un manual
de platillos de comida Colimota. Para lograr los objetivos se aplicé el método
inductivo e investigacién cualitativa y se utilizé un instrumento dirigido a una muestra
de los habitantes de diversas zonas de Manzanillo, con el cual se buscé conocer
aquellas preparaciones identificadas como propias de la gastronomia Colimota, su
popularidad y los establecimientos en la ciudad de Manzanillo que las ofertan. Como
parte del trabajo de la generacion de un estandar de evaluacion, se emple6 una
matriz operativa como un instrumento para explicar y homogeneizar el proceso de
elaboracion y la representacion gréafica de las recetas de los alimentos y las bebidas
identificadas como populares en el instrumento.
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Abstract

This paper is the second stage of the project: “Evaluation of the quality of gastronomic
tourism services in establishments of food and drinks typical food Colimota in
Manzanillo, Colima”, and it aims to answer two research objectives; define the
characteristics of the typical Colimota food to generate a standard assessment and,
develop an standardized manual about Colimota typical food dishes. To achieve
these objectives the inductive method and qualitative research were used, working
with an instrument which was applied to a sample of the inhabitants of Manzanillo
in different areas. With this instrument we identified dishes defined as typical of the
Colimota gastronomy, their popularity and establishments in the city of Manzanillo
that offer them. On the other hand, as part of the work of generating an evaluation
standard, an Operational Matrix was used as a tool to explain and standardize the
recipe processes by graphic representation of the preparation of foods and drinks
identified as popular by the instrument.
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Introduccion

El presente avance de investigacion representa un segmento del proyecto
para el fortalecimiento del cuerpo académico UCOL-CA-93, atendiendo la
convocatoria PRODEP 2015 denominado “Evaluacién de la calidad de los
servicios turisticos gastrondmicos en los establecimientos de alimentos y
bebidas de comida tipica Colimota en Manzanillo, Colima”, cuyos primeros
avances se presentaron en Bautista, Silvestre y Sosa (2016).

El proyecto, como se menciona en el titulo, se encuentra bajo desarrollo
en el municipio de Manzanillo, uno de los diez que conforman el estado de
Colima, México y que gracias a su ubicacion privilegiada es considerado
como un puerto comercial y turistico que genera actividades econdémicas
que representan los principales ingresos de los habitantes.

En la Agenda de Competitividad de los Destinos Turisticos de México
(Covarrubias, 2012), la Secretaria de Turismo del Gobierno Federal menciona
que el puerto de Manzanillo cuenta con una amplia variedad de hoteles, 7
de ellos catalogados como 5 estrellas y una amplia diversificacién de
establecimientos de A y B; alrededor de 50 restaurantes y 13 bares.

Para Manzanillo, al igual que para otros destinos, el turismo es un fenémeno
dindmico y en crecimiento que ademas de la derrama econdmica genera
beneficios sociales y culturales al permitir la interrelacidén entre los visitantes
y la comunidad local. Dicha interrelacion puede darse a través del
patrimonio gastronémico, el cual constituye la herencia de un pueblo que
se traspasa a través de las generaciones, por tanto, la alimentacion es hoy
para muchas personas un elemento motivacional de viaje, sobre todo si se
considera que ésta es parte del patrimonio de los pueblos, y por tanto de
interés para los turistas actuales, cuyo objetivo es degustar los alimentos de
las cocinas regionales, aprender de sus sabores, olores, formas y colores y
con ello contribuir con su rescate.
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Actualmente, la relacion que existe entre la gastronomia y el turismo es abordada por diversos
autores, entre ellos Olivera (2011), quien menciona que a mediados del siglo pasado se produjo un
cambio estructural en la manera de apreciar los alimentos por los turistas, de manera que hoy en
dia no solo buscan satisfacer sus necesidad de alimentacién cuando acuden a un establecimiento
de alimentos en un destino turistico determinado, también desean conocer y probar sus productos
regionales de forma que puedan envolverse de la cultura alimentaria del lugar que visitan.

La gastronomia mexicana, reconocida como patrimonio cultural inmaterial, y especificamente la del
estado de Colima, se convierte entonces en un elemento esencial de estudio en este proyecto, cuyo
referente geografico como se ha mencionado es Manzanillo, pues de ello depende el reconocimiento
como establecimientos de alimentos y bebidas de cocina tradicional regional de esa zona.

Por todo lo anterior, al terminar esta etapa del proyecto de investigacién, se pretende caracterizar
la comida Colimota en Manzanillo con la perspectiva de que se convierta en un atractivo turistico
gastronémico en la region.

Para este periodo de investigacion se atendieron dos de los objetivos especificos planteados en el
proyecto inicial:

a) Definir las caracteristicas de la comida tipica Colimota para generar un estandar de evaluacion.

b) Elaborar un manual estandarizado de platillos tipicos de comida Colimota dirigido a los
propietarios de los establecimientos de alimentos y bebidas que participaron en el proyecto
de investigacion y en segunda instancia a los profesionistas en formacién de areas
gastrondmicas o a fines, cuya finalidad es presentar de forma grafica la elaboracién de cada
una de las recetas, de forma que puedan ser reproducidas con exactitud, ya que la matriz
a utilizarse plasmara el o los procedimientos para la elaboracion del platillo o la bebida, asi
como los ingredientes especificos a usar y la cantidad exacta de estos.

Para cumplir estos objetivos, se debié encontrar respuesta a las siguientes preguntas de
investigacion, una de ellas que ha formado parte del proyecto desde su inicio y una segunda que
surgié durante el desarrollo del mismo:

¢ Existe una cocina tipica Colimota en Manzanillo y cuales son sus caracteristicas?, entre las
caracteristicas de la cocina en Manzanillo, ;se encuentra lo tradicional, tipico, regional o mexicano?
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Desarrollo del tema

Como se ha mencionado, ademas de identificar a la cocina ofertada en los establecimientos de
alimentos y bebidas, ubicados en Manzanillo como tradicional y regional, se pretende dar a conocer
los platillos o bebidas que cumplan con estas caracteristicas y que conforman la gama gastronémica
representativa del lugar.

Por otra parte, se pretende contribuir con la permanencia de estos establecimientos en el mercado,
principalmente aquellos que fueron participes de la investigacion, ya que actualmente se enfrentan
a una invasién de cocinas de otras regiones y paises con las que deben competir. Para ello, se
analizaran los procesos de calidad en la elaboracion de los platillos de forma que se puedan sugerir
planes de mejora acompafados de la generacién de un manual de calidad y un recetario estandarizado
con la capacitacién respectiva para su seguimiento.

La matriz operativa de la que se ha hecho mencién formara parte del recetario previamente mencionado,
ya que cumple con la funcion de la estandarizacion de los platillos. Se pretende que al implementar
estos cambios, los establecimientos, objeto de estudio, puedan posicionarse en el mercado local y
se conviertan en una visita obligada para los que transitan por el destino.

Antecedentes historicos
Epoca prehispanica

La naturaleza de los vestigios arqueoldgicos no permite establecer con certeza los ingredientes o
platillos de la cocina prehispanica en el actual Colima. Debido a que el proceso de alimentacién sélo
deja restos organicos que se desintegran con facilidad en poco tiempo, casi nada se conoce de la
cocina prehispanica del estado a excepcion de algunas plantas y animales que se utilizaron, aunque
no exactamente como. Algunos de los vestigios que indirectamente ofrecen evidencias culinarias
son los artefactos elaborados de piedra: “Con la agricultura arribé el artefacto tipico de la culinaria
mesoamericana: el metate. En su superficie fue molida una y otra vez la masa del nixtamal, base de
multiples platillos y recetas” (Olay, 2004:127). Las formas con las que fueron moldeados los cuencos
y ollas de ceramica (barro) constituyen también indicios de posibles formas de preparaciéon de
alimentos: “Los fragmentos recuperados corresponden, en su gran mayoria a ollas, cajetes y
comales. La ausencia de comales en algunas regiones y en ciertas etapas parece indicar un cambio en
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los habitos alimenticios. Si s6lo encontramos ollas y cajetes se asume que el maiz era preparado en
tamales o en una forma parecida al pozol (una bola de masa de nixtamal fermentada). La presencia
de comales, por otro lado, no necesariamente indicaria la elaboracion de tortillas, pues
podria tratarse de un instrumento Util para tostar toda suerte de semillas” (Olay, 2004:132). Junto
con los datos de las excavaciones arqueoldgicas, se dispone también de informacion extraida de
las figurillas antropomorfas que muestran al ser humano interactuando con varias especies animales
y vegetales como el maguey, el amaranto, el maiz, la calabaza, el venado, el perro, el guajolote y
varios mas: “Los modelos de ceramica con grupos de pequefias figurillas que estan comiendo y
bebiendo constituyen una segunda categoria del arte de los banquetes en el Occidente. La comida
en estos modelos se representa en un rango limitado de formas, lo que hace posible distinguir
cuatro categorias: comida cilindrica, como tamales o mazorca de maiz; objetos globulares, como
fruta; piezas discoidales, como pasteles y mogotes de comida, como frijoles” (Butterwick, 2006:95).
Desafortunadamente lo que no registraron los indigenas fueron las recetas o modo de preparar estos
ingredientes. Cuando dicha informacién esté disponible, proviene casi exclusivamente de fuentes
histéricas espafnolas del siglo XVI que tratan especialmente de la cultura azteca, por lo cual
la extrapolacién de los datos debe hacerse de manera cuidadosa y limitada. De cualquier modo,
se sabe que después de la conquista del actual estado de Colima, los espanoles sustituyeron a la
poblacion local con grupos étnicos de filiacion nahua que fungieron como aliados de los espafioles
durante la guerra de conquista. Estos grupos reubicados modificaron sustancialmente las costumbres
locales, dando origen a una concrecién cultural que, fusionada ademas con la cultura espafola,
sentd las bases culturales que permitieron el desarrollo de la comida tradicional actual del estado
de Colima, por lo cual no puede afirmarse que la actual cocina Colimota tenga hondas raices en la
cultura prehispanica local.

Epoca de la conquista y la colonia

Como se menciond, la informacion disponible sobre la alimentacion en la época de la conquista es
pocay se refiere principalmente al centro de México, especificamente a la cultura azteca. Los relatos
de los conquistadores son diversos en torno a la comida y el uso que los indigenas mexicanos daban
a ésta. Hernan Cortés (citado en Niembro y Téllez, 2012) dijo: “Consumian cosas de la tierra, que es
de pan y de aves y caza y pescados de los rios, y de otras legumbres y cosas que ellos comen muy
buenas”. Cuenta Diaz del Castillo (citado en Niembro y Téllez, 2012) que los habitos alimenticios de
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la realeza azteca eran opiparos, casi pantagruélicos, pues al menos Moctezuma le “tenian sus cocineros
sobre treinta manera(s) de guisados (...)” que daban un total de trescientos platos para su consumo
y de los mas cercanos colaboradores o vasallos. Por otra parte, Fray Bernardino de Sahagun (citado
en Niembro y Téllez, 2012) habla de su encuentro con la tortilla y los consideré como panes de
maiz, que les servian a los tenochcas para acompanar con gallinas asadas y cocidas; de igual forma
aquéllas se empleaban para servirse codornices y no podia faltar el chile en sus diferentes formas y
cualidades, asi como el consumo de plantas o frutos como el zapote.

Una vez finalizada la conquista, y ya entrado el periodo colonial, la domesticacién influyé de
manera decisiva en las cocinas regionales, ya que se criaron y explotaron muchos animales europeos,
siendo los mas populares el pollo, el cerdo y la res. La disponibilidad de estos animales como
ingredientes, junto con plantas y vegetales traidos de Europa, Asia y Africa, comenzé a dar forma a
la cocina que actualmente se considera como mexicana, y en este caso en particular, Colimota. Otro
elemento importante que contribuyé a enriquecer el repertorio gastronémico de la Nueva Espafia fue
la cocina conventual. No hay duda de que las cocinas de los conventos “fueron lugares privilegiados
para la gestacién y nacimiento de la cocina mexicana, una de las mas variadas del mundo. Mujeres
espafolas, criollas, mestizas, indias, filipinas y negras llevaron a las cocinas conventuales recetas
europeas, en particular mediterraneas y de origen arabe: indias de todas las regiones del
pais, mozas filipinas y esclavas llegadas del Caribe o de Africa, sumaron su sazén a lo que de otras
mujeres aprendieron. Alli coincidieron tantas tradiciones culturales como grupos sociales hubo en la
Nueva Espana” (Diaz, 2012: 93).

Esta variabilidad enriquecio el repertorio gastronémico no sélo en cuanto a ingredientes, sino
también en cuanto a técnicas. A nivel local, conforme la importancia del puerto de Manzanillo fue
creciendo, atrajo migrantes de lugares distantes que trajeron consigo nuevos ingredientes y técnicas.
Baste como ejemplo mencionar las Filipinas, de donde fue traido el coco, actualmente considerado
ya tradicional, preparado de diversas maneras, utilizado como ingrediente, y fuente de una de las
bebidas tradicionales de la region, la tuba.

A manera de sintesis puede decirse que la cocina Colimota es producto de un sincretismo cultural
en el cual participaron numerosos actores; indigenas, espafnoles, asiaticos, africanos y varios grupos
sociales mas aportaron elementos que eventualmente le dieron la forma actual a la cocina Colimota.
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Fundamentos tedricos

La cocina mexicana es reconocida como patrimonio cultural inmaterial, la gastronomia es entonces
un elemento importante en la escena local y turistica. Al hablar de este concepto no se hace referencia
a una sino a diversas regiones en nuestro pais pudiéndose estudiar desde diferentes perspectivas
como tradiciones, ingredientes, formas de cocinar y consumir alimentos; por todo ello se realizd una
investigacion bibliogréfica para definir, establecer caracteristicas y marcar diferencias entre todos
aquellos elementos que forman parte de la gastronomia de un pueblo. Los conceptos que se definen
a continuacion brindan el soporte tedrico a este proyecto de investigacion, pues finalmente, permite
precisar qué clase de cocina es la Colimota que se puede encontrar en los establecimientos de A
y B de Manzanillo, caracterizados por servir alimentos y bebidas que se producen en el estado
(Sosa, Chaisatit y Silvestre, 2016).

Tradicién

Ha sido considerada como una expresion de la permanencia en el tiempo de una comunidad; en este
sentido es una de las formas que asume la memoria colectiva y una generadora de identidad. El uso
cotidiano de la palabra apunta, por un lado, hacia todo aquello que se hereda de los antepasados asi
como, de una u otra forma, a los actos que se repiten en el tiempo o que provienen de otra generacion
(Madrazo, 2005). La tradicion, segun Arévalo (2004), es una construccién social que cambia
temporalmente de una generacion a otra y espacialmente, de un lugar a otro. Es decir, la tradicion
varia dentro de cada cultura, en el tiempo y segun los grupos sociales; y entre diferentes culturas. La
tradicidon se reactualiza y transforma continuamente. En el caso de la cultura gastrondémica, el
concepto de tradicion puede aplicarse a técnicas e ingredientes que no son necesariamente
originarios de la regién donde se emplean, pero que debido al uso comun y regular que la poblacion
les ha dado se han vuelto parte esencial de los repertorios locales.

Lo tipico

El término tipico se ha utilizado indistintamente a la par de otros conceptos como “tradicional”,
“local” e incluso “regional”. Este uso descuidado del término ha encubierto su utilidad como
herramienta de estudio. Por ello, y para efectos practicos de este trabajo, se retomara la definicién
de “tipico” como concepto asociado al origen de los productos agroalimentarios, siguiendo la
propuesta de Caldentey y Gémez: “un producto es tipico cuando se halla ligado especialmente a un
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territorio y culturalmente a unas costumbres o modos, con un minimo de permanencia en el tiempo
o antigliedad, y debiendo poseer una caracteristicas cualitativas particulares que le diferencian de
otros productos” (Caldentey y Gomez, citados en Cartay, 1998:13). En el caso de los productos
agroalimentarios, el origen geografico de los mismos resulta trascendental para enmarcar a cualquiera
de ellos bajo la categoria de tipico. De este modo, un platillo tipico queda definido como tal cuando
sus ingredientes principales provienen originalmente de la misma regién en donde se prepara tal
platillo, utilizando técnicas reconocidas como tradicionales por los habitantes de la regién. Cabe
sefalar también que el término tipico comparte con el de tradicional una problematica especifica,
la de su dimensién temporal. Se suele considerar que lo tipico y lo tradicional deben tener raices
profundas historicas, o en el caso del territorio mexicano, prehispanicas. Esta confusiéon entre
lo “antiguo” y lo “tradicional” o “tipico” es bastante comun en la sociedad, pero debe evitarse en
estudios sociales, ya que bajo dicha 6ptica hay platillos que no podrian considerarse como tipicos o
tradicionales, por ejemplo, todos aquellos que contienen cerdo como ingrediente principal (recuérdese
que dicho animal fue traido por los europeos al continente americano). De este modo, la aplicacion
del término tipico no puede establecerse con base en la antigliedad de la receta sino a su
permanencia en el repertorio gastrondmico local, y utilizando ingredientes que son propios de la region.

Regién

La region se define como un “espacio geografico con una frontera que lo delimita, la cual estaria
determinada por el alcance efectivo de algun sistema, cuyas partes interactian mas entre si que con
los sistemas externos” (Van Young, 1991:101-102). Son la manifestacion espacial y temporal de las
actividades y de las relaciones de grupos sociales especificos a escala local, es decir, son el area de
accion de la cultura generada por una forma de produccion que predomina localmente (Van Young,
1991:99). Para efectos del presente trabajo, el aspecto regional no sélo funciona como sustento
tedrico sino que sirve como linea delimitadora de los alcances de la investigacion.

Cocina

La alimentacion, y por consiguiente la cocina, es una practica humana con gran carga cultural e
historica. El socidlogo Gilberto Giménez (2005) definié la cocina como una de las instituciones y
practicas culturales que se ubica y distribuyen en un espacio geografico determinado. Mintz (2003),
en su obra Sabor a comida Sabor a libertad, sefala que comer no es una actividad puramente
bioldgica, sostiene que relacionan a quienes los consumen con su pasado por medio de técnicas que
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van desde su preparacién hasta la forma de servirse y consumirse. Dichas formas se ven afectadas
por la cultura y las historias que cada grupo social genera en torno a los alimentos o las festividades
en las que cierta preparacién o tipo de cocina esté presente. La cocina representa un elemento
fundamental en la construccién de las sociedades. La historia, economia, costumbres, formas de
alimentarse, estilo de vida e incluso modos de compartir y comportarse se ven afectadas por este
elemento, siendo tal su implicacién social que llega a ser un elemento sinérgico en la vida de
las comunidades: “Lo que se cocina y como se cocina nos da informacion sobre el contexto y la
condicion social y econdmica de quienes realizan esta actividad y sobre las estructuras de los
comportamientos alimentarios” (Meléndez, 2009:185). Quien cocina puede decidir entre mantener
una cocina conservadora, que reproduzca las técnicas gastrondmicas aprendidas durante la infancia
y que se ajuste a esos gustos culinarios, o bien modificar parcialmente los comportamientos
aprendidos introduciendo cambios innovadores (Delgado, 2010: 30).

Esto aunado a los conceptos anteriores reitera la importancia de la cocina como un elemento social
distintivo. A la definicién basica de cocina se han integrado otros elementos que afiaden rasgos
especificos, conceptos tales como:

Cocina mexicana

Dicho concepto se concretiza hacia el ultimo tercio de del siglo XIX cuando se define como aquella
cocina basada en productos como maiz y chile; se le atribuyen ademas técnicas propias. Para
el historiador gastronémico José Luis Juarez Lopez (2008), la cocina mexicana se define como
una cocina mestiza que resulta producto de la fusiéon de elementos e ingredientes prehispanicos
y espafnoles. Los rasgos que definen a la cocina mexicana tienen que ver con tres conceptos: el
nacionalismo, la mexicanidad y la identidad nacional. Estos tres conceptos surgieron en diferentes
momentos de la historia de nuestro pais que permearon desde la esfera politica hasta la esfera creativa
no siendo la cocina la excepcion.

Cocina tradicional

El estudio de las cocinas tradicionales permite conocer las caracteristicas de la vida social, econdémica
y productiva de los grupos sociales y de las comunidades en las cuales se desarrolla. Esta cocina
engloba ademas costumbres, tradiciones y practicas rituales; es en donde se concentran los
saberes, practicas alimentarias, formas de preparacion reconocidas y técnicas culinarias que forman
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parte de la herencia e identidad cultural; su continuidad y forma de preservacién es generalmente
de forma oral de generacion en generacion. La cocina tradicional mexicana es un modelo cultural
completo que comprende actividades agrarias, practicas rituales, conocimientos practicos antiguos,
técnicas culinarias, costumbres y modos de comportamiento comunitarios ancestrales de grupos
indigenas (Gutiérrez, 2016).

Cocina regional

Segun Meléndez, “la cocina tradicional regional constituye un patrimonio social e histérico. Se trata
de un acervo que se ha ido enriqueciendo y modificando generacionalmente y que se ha recreado
y transformado localmente” (2010:199). En este mismo orden de ideas, “[...] las cocinas regionales
constituyen una de las expresiones culturales mas contundentes de lo que se ha denominado el
patrimonio intangible de las sociedades y las comunidades. Dicho patrimonio intangible u oral se
distingue por su capacidad de evocar valores, sabores, modos, estilos, sazones que en cada ocasion
se materializan en un platillo o una manufactura para el paladar y la celebracion” (Padilla, 2006:35).

Tradicion culinaria colimense

Se caracterizaba por ser un oficio moroso para las amas de casa y sus ayudantas, ya que todas
las actividades eran marcadamente manuales y con porciones abundantes. Asimismo, una buena
cantidad de platillos requerian de numerosos y tardados procedimientos que incluian varias horas y
mas de cinco pasos para su elaboracion (Oseguera, 2003: 96).

Ingrediente

“Cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios que se emplean en la fabricacion o preparacién
de un alimento y esté presente en el producto final, aunque probablemente en forma modificada”
(OMS, 2010: 90).

Técnica

Conjunto de procedimientos y recursos de que se sirve una ciencia o un arte (Reference, 2015).
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Sabor

Sensacion compleja integrada por la percepcion simultanea del gusto y el olor a través de la boca
(Valls, 2008: 99).

Metodologia

El avance de esta etapa del proyecto de investigacion se desarroll6 a través del método deductivo
con un enfoque cualitativo.

Se utilizaron herramientas y técnicas de diversas disciplinas que favorecian la recopilacion, registro
y andlisis de la informacién, las cuales se mencionan a continuacioén:

1. Técnicas etnograficas, especificamente la observacion participante adoptando una perspectiva
emic, que se entiende como el punto de vista propio de la persona objeto de estudio, evitando
que el investigador realice algun juicio de valor, enfocada en las personas como actores reales
conscientes. Se utiliza la experiencia fisica y las percepciones directas como herramienta de
investigacion.

1.1 Encuesta enfocada a los habitantes de Manzanillo, Colima, cuyo objetivo fue identificar
los platillos y bebidas consideradas como regionales tipicos o regionales tradicionales
de Manzanillo, Colima y que son servidos tanto en puestos ambulantes, hogares o bien en
restaurantes establecidos.

1.2 Medios visuales (fotografia y video) que se categorizaran a priori de protocolos para
clasificar descripciones y fotografias de los diversos procesos de elaboracion de platillos y
sus ingredientes principales.

1.3 Cédula del platillo: Registro de la receta o recetas estandarizandolas en un formato
profesional, utilizando medidas y cantidades exactas.

2. Captura y andlisis de la informacién que se obtiene de la aplicacion del cuestionario de
percepcion como parte de la encuesta a los habitantes de Manzanillo, Colima, que pretende
identificar los platillos y bebidas consideradas como tipicos o tradicionales de Manzanillo,
para con ello proceder al llenado de las cédulas de platillos.

3. Vaciado de informacion a las cédulas mencionadas en el punto 1.3 para el registro de las
recetas de los platillos.

4. Desarrollo de la matriz operativa para las recetas de los platillos. La matriz operativa
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La matriz operativa se compone de un formato visual que sirve para exhibir las interrelaciones (en
este caso el procedimiento para realizar una receta). Se elabora con diagramas que en principio son
muy similares a los que se utilizan para describir procesos productivos en la industria moderna. La
diferencia crucial entre la matriz y los diagramas de flujo convencionales es que la primera no sélo
se centra en la secuencia productiva, sino también en los movimientos corporales o gestos (Miller,
2007), es decir, que la atenciéon no se encuentra Unicamente en el producto final, sino también en
el artesano, o persona que lo produce. Es relevante aclarar que la descripcion de los gestos en las
matrices operativas no conlleva significado cultural; en gastronomia, al igual que en otras disciplinas,
existen términos especializados para describir técnicas propias, tales como cortes, coccién, etc.
Es por ello que se utilizara dicho vocabulario especializado para la descripcién de los gestos,
principalmente.

Esta herramienta se aplicara en recetas de importancia culinaria enfocandose en lo particular en
técnicas de preparacion, coccién, herramientas e ingredientes (endémicos, en peligro de extincion,
etc.) y en procesos donde la calidad de los servicios estén presentes. Todas estas actividades, o
secuencias productivas, se ligan entre si para buscar la explicacion del contexto socioeconémico de
un determinado rasgo cultural (Herrején, 2013).

La metodologia de la matriz se conforma de la siguiente manera:

1) Respetar la simbologia.

2) Se escribe de izquierda a derecha.

3) Tiempo lineal de izquierda a derecha.

4) El espacio se ubica de arriba hacia abajo.

5) Cadena principal hacia el centro de la pagina.

6) Cada cadena debera de tener un color distintivo del proceso que se trabaja, este color no
codifica ninguna técnica o método en especifico solo sirve para diferenciar visualmente los
distintos procesos productivos.

7) Utilizar los conectores de tiempo.

8) Cada ingrediente tiene una conexion directa al siguiente eslabon, el cual indica el procedimiento
de la receta o pasos a seguir.

9) Utilizar de 2 a 4 ingredientes por simbolo.

10) Colocar fotografia hacia la derecha y el nombre del platillo.

11) Nombre de la preparacion terminada como ingrediente.
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Figura 1. Simbologia de la matriz operativa

—
Notas ﬁ

Fuente: Elaboracién propia.

Resultados

Para la obtencién de datos se seleccionaron como zonas de objeto de estudio en la ciudad de
Manzanillo aquellas que se consideraban representativas para el municipio:

’
2
3
4
5
6

Centro

Sectores

Las Brisas-Boulevard
Valle de las Garzas
Salagua

Santiago y Miramar

—_ T = D ~—
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Para obtener el tamafo de la muestra se aplico la férmula de la poblacion finita con un nivel de
confianza del 95% y de acuerdo con los resultados se aplicaron 300 cuestionarios a los habitantes
de las zonas arriba mencionadas, cuestionarios que arrojaron informacién sobre los alimentos y
bebidas que se consideraban regionales tradicionales colimotes luego de que la revision tedrica
permitié generar la definicion adecuada para la gastronomia de Colima. El registro de los datos se
presenta en las siguientes graficas y tablas:

Grafica 1. Platillos y bebidas catalogados como tradicionales regionales en Manzanillo

Platillos y bebidas catalogados como tradicionales regionales en Manzanillo

W Tejuino
B #REF!
¥ sopitos

W tuba

| pozole seco

W pozole de cerdo

Centro Sectordy 5 Las brisas Salahua Valle de las Santiago
Gazas

Fuente: Elaboracién propia basada en los resultados de investigacion
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Tabla 1. Platillos y bebidas considerados como tradicionales regionales
en Manzanillo por zona objeto de estudio

Ceviche Ceviche Ceviche Ceviche Sopitos Ceviche

Tuba Sopitos Pozole seco Tejuino Pozole Tuba Sopitos
Tejuino Pozole seco Sopitos Tuba caldoso Tejuino
Pozole seco Salpicon Tatemado de Pozole caldoso  Ceviche Pozole caldoso
Cocadas Tuba cerdo Pozole seco Pozole seco

Salpicon Tejuino Salpicon Dulce de Tuba

Tatemado de Sope gordo tamarindo Cocadas

cerdo

Fuente: Elaboracién propia basada en los resultados de investigacion.

Grafico 2. Platillos o bebidas tradicionales preferidas

Santiago
B sope gordo
Valle de las Gazas B salpicén
W pozole de cerdo
Salahua * pozole seco

N tuba

Las brisas W sopitos
¥ ceviche
B Tejuine

Sectordys

Centro

0 15 3 45 6 1.5

Porcentaje de la media

Fuente: Elaboracion propia basada en los resultados de la investigacion.
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Tabla 2. Platillos o bebidas tradicionales regionales colimotes consideradas
con alto grado de preferencia entre los encuestados por zona

Ceviche Ceviche Pozole seco Tuba Enchiladas Sopitos

Pozole seco Sopitos Sopitos Ceviche dulces Enchiladas

Tuba Sope gordo Ceviche Pozole seco Pozole seco dulces

Tejuino Pozole seco Sopes gordos Sope gordo Sopitos Ceviche

Pozole caldoso  Tuba Tatemado  de Tejuino Sope gordo Tuba

Tejuino Tejuino cerdo Sopitos Ceviche Tejuino
Salpicon

Fuente: Elaboracion propia basada en los resultados de la investigacion.

Con la informacién presentada en ambas tablas se pude responder a la pregunta: Cocina Colimota
en Manzanillo ¢tradicional, tipica, regional o mexicana?

Comparando los platillos registrados en las tablas anteriores con la manera en que Oseguera Parra
define a la cocina Colimota,' se llega a la conclusion de que la comida elaborada y servida tanto en
hogares como en puestos ambulantes o restaurantes de la ciudad de Manzanillo es: “Tradicional
Regional”.

1 “La cocina colimense tiene un perfil propio correspondiente a su peculiar configuracion regional, es
una cocina variada, fresca, morosa, laboriosa, criolla y mestiza compuesta por 274 platillos con pocos
ingredientes basicos entre los que se pueden mencionar: pollo, huevos, cerdo, res, maiz, trigo, arroz, leche y
sus derivados, chiles, jitomate, cebolla, papas, chayotes, calabacitas, zanahorias, ajo, pimienta, naranja, limon,
chocolate, aceite, manteca, azlcar y sal. Asi como los derivados de la palma de coco, animales de caza y
pesca, hierbas y frutas nativas” (Oseguera, 2003). Ademas de este perfil de la cocina Colimota, el mismo autor
menciona que la cocina colimense se caracteriza por la combinacion de lo dulce con lo salado; algunos de sus
platillos estan relacionados con festividades, sin embargo, 80% de ellos son habituales, es decir, se elaboran
caseramente o “del diario” (Oseguera, 1995).
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De acuerdo al marco tedrico presentado previamente, y después de analizar las formas, técnicas,
emociones e ingredientes que forman parte de los alimentos y bebidas elaborados en el municipio
de Manzanillo, estado de Colima, se genero la siguiente definicion:

La cocina tradicional regional o “cocina de las abuelas” es aquella que se transmite de generacién
en generacion y se va modificando con el paso del tiempo. Se compone de ingredientes, técnicas
y sabores de la region. Incluye bebidas y preparaciones con granos, carnes rojas, carnes blancas,
pescados, mariscos, especias, frutas y verduras.

Este primer resultado podria sugerir que entonces no se tiene respuesta a la pregunta de investigacion;
;existe una cocina tipica Colimota en Manzanillo y cuales son sus caracteristicas?, por el simple
hecho de cuestionar sobre cocina tipica Colimota cuando la investigacién demuestra que deberia
ser cocina tradicional regional. Por tanto, es importante recalcar que los instrumentos aplicados
a los habitantes de Manzanillo en sus diversas zonas fueron estructurados una vez definidas las
caracteristicas de la comida Colimota, mismos que contenian la definicion dada a esta cocina,
permitiendo asi que los encuestados pudieran seleccionar de entre una lista de 20 alimentos y bebidas
aquellos que consideraban tradicionales regionales colimotes para posteriormente priorizarlos en
orden de preferencia, dando lugar a los resultados presentados en las tablas.

Dichos resultados proporcionaron datos importantes para considerar aquellos alimentos y bebidas
de la cocina tradicional regional Colimota que deben ser representados a través de la matriz operativa,
enfocandose en lo particular en técnicas de preparacion, coccion, herramientas e ingredientes
(endémicos, en peligro de extincidén, etc.) y que posteriormente se plasmaran en un recetario.

Recetas de la Cocina Tradicional Regional Colimota

A continuacién se muestran algunas de las recetas que se encuentran dentro las preferencias de los
encuestados (ver tabla 2), acompafnadas de la matriz operativa correspondiente.
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Figura 2. Matriz operativa del Pozole Caldudo

*La salsa de pozole va
como guarnicidén o
acompafiamiento

Fuente: Elaboracion propia de acuerdo con los resultados de la investigacion.
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Figura 3. Matriz operativa de los sopitos

Fuente: Elaboracion propia de acuerdo con los resultados de la investigacion.
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Figura 4. Matriz operativa del Tatemado

Hornear a 250 °C

Fuente: Elaboracion propia de acuerdo con los resultados de la investigacion.
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Figura 5. Matriz operativa del Ceviche de Pescado

Fuente: Elaboracion propia de acuerdo con los resultados de la investigacion.
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Figura 6. Matriz operativa del Pescado Zarandeado

La lefia de la palma
debe estar en brasas

Fuente: Elaboracion propia de acuerdo con los resultados de la investigacion.
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Figura 7. Matriz operativa del Pescado Frito

‘.

Fuente: Elaboracién propia de acuerdo con los resultados de la investigacion.
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Conclusiones

En distintas partes de su escrito acerca del menu, Oseguera (1995) se refiere a la cocina Colimota
como tradicional en algunos parrafos y como regional en otros. Para entender algunas de las
diferencias que estos dos conceptos en relacidén con la cocina presentan, se elabordé la tabla 3,
incluida al final de este trabajo y en la cual se enlistan los distintos enfoques bajo los cuales el autor
se refiere a esta cocina, la Colimota, como tradicional y regional.

De esta tabla puede inferirse que el caracter tradicional se enfoca en caracteristicas adquiridas por
la cocina producto principalmente de las influencias externas, especificamente el medio y el
contexto histérico en el cual esta cocina surgié y se desarrolld.

Por otra parte, el atributo regional, también toma en cuenta las influencias externas, pero puntualiza
ademas las costumbres y usanzas de los habitantes de Manzanillo, Colima, sus précticas tanto
cotidianas como ritualistas, los ingredientes propios de la zona e incluso los sabores que los locales
relacionan y reconocen como propios.

Para Arévalo (2004), el concepto de tradicion, que en principio y desde la perspectiva antropoldgica
se equiparaba al concepto de cultura, ha sufrido una renovacién que incluye las variables de sociedad,
temporalidad, espacio, tiempo, sociedad y por supuesto cultura. La tradicién no es un elemento
estatico, se encuentra en constante renovacion considerando que el tiempo es una de las variables
la tradicién es un fendbmeno que registra cambios perceptibles, no es limitativa a los grupos rurales,
es decir, se presenta de igual forma en grupos urbanos.

Una vez discutidos estos atributos, tipico y tradicional, desde su aplicaciéon a la cocina Colimota y
desde el concepto mismo, podemos encontrar que la cocina ofertada en Manzanillo, es en efecto
cocina tradicional regional que se ha adaptado a la ubicacién geografica portefia y se ha alimentado
del entorno, ha sido aceptada como propia por los habitantes de Manzanillo y ha integrado ciertos
elementos propios de la actualidad como la inclusién de caldo de pollo en polvo, algunos productos
enlatados o precocidos como es el caso del arroz. La inclusién de estos ultimos elementos no
demerita el aspecto tradicional de los platillos en Manzanillo; basta mencionar como ejemplo que la
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poblacién mexicana en general puede citar instantaneamente al tequila como la bebida alcohdlica
tradicional en el pais, aun cuando se elabore con procesos industrializados de ultima generacién y
con alambiques que en principio, son de origen arabe. En contraste, y de acuerdo con la definicion
de lo tipico que se ha seguido en este trabajo, la cocina Colimota no puede ser considerada como
tal, ya que practicamente ningun platillo esta hecho por completo con ingredientes originarios de la
region, ni tiene profundas raices en las tradiciones prehispanicas.

Si bien, la definicién de Oseguera Parra acerca de la cocina Colimota puede ser la cita mas popular
en referencia a este tema, las transformaciones que ha sufrido la tradicién pueden dar a lugar la
actualizacion de la definicidn de la cocina Manzanillense como tradicional regional Colimota,
atendiendo al significado antropoldgico de tradicion.
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Tabla 3. Cuadro comparativo con resultados del proyecto.

Enfoque Cocina tradicional Cocina regional Resultados del proyecto
PP Criolla y mestiza, este caracter se refleja en los Deter_'mma_do por ¢l mestizaje, la De acuerdo al sustento tedrico presentado, el aspecto historico
Histérieo contrastes de ingredientes, sabores y demas | convivencia de negros, . . . . .
f ~ i ar tradicional y regional se mantiene en los platillos estudiados.
elementos de la cocina espafioles e indigenas
Variada en ingredientes Los platillos identificados en el estudio como tradicionales
Culinario Técnicas culinarias laboriosas El cocotero se identifica como | emplean para su preparacion como minimo dos técnicas
Uso de ingredientes frescos y estacionales un ingrediente de importancia culinarias o métodos de coccidn (algunos mas).
El uso de ingredientes locales especialmente en la cocina del mar
Cuc_m'a de secuencia sucesiva _snrmlar a 'la COCINA | pe o lictica: mas de la tercera AlgLEnas preparaciones  se relacu)r}an con celebraciones o
tradicional europea, para Octavio Paz su influencia . N reuniones sociales como el pozole. Mientras que algunos otros de
Cultural . 2 parte tiene fines celebratorios, X ., i3 .
principal es la espafiola. . T los platillos son parte del meni cotidiano como los sopitos o el
Platillos para la cotidianidad ceviche
Elementos como la salsa para pozole, la salsa “de botella™ son
Percepcién del Contrastante (picante y dulce) complementos para platillos como sopitos y pozo{lf, el_elimento
sabor dulce puede apreciarse el tatemado, el caldillo o “juguito“de los
sopes.
La referencia de sabor de hogar o de casa.
Seglin Guillermina Ahumada citada en Oseguera
(1995):
-Sopa (caldosa o aguada)
-Sopa (seca, de pasta o de verdura)
“Guisado {came roja. o bianca) Antojitos regionales servidos en
-Dulce o postr festej En el estudi b ferencia de platos f 1
Segiin Barreto y de la Madrid, citados en Oseguera estejos _ n el estudio se obtuvo referencia de platos fuertes como e
Composicién (1995): ’ Parte del meni regional estd | ceviche y el tatemado.
del meni ) . conformado por platos y bebidas | Se identificaron bebidas como la tuba. Antojitos regionales como
-Entremés o coctel de mariscos i . .
Sopa caldosa acostumbrados por la poblacion | los sopitos y platillos del mar como pescado zarandeado.
-oopa cald local e incluso de la region.
-Pasta italiana
-Carne (blanca o roja)
-Ensalada
-Helado o torta
-Café 0 té
Dentro de las caracteristicas de la alimentacion correcta se considera que se debe de
apegar a la cultura del individuo. . . .
Segan la Nom. 043-SSA2-2012 (Secretaria de Salud, 2012), en su inciso 4.3.6, dice: fen izimitsud;‘; ij‘i’};;“;;’n r;f::‘;:g“:sd:ii:;“?g:mf avl;m;’;‘;:
Nutrimental “Se deben identificar y revalorar los alimentos autdctonos y regionales y recomendar la 2 prep: » €SP - P y veg

utilizacion de técnicas culinarias locales que no tengan un efecto negativo en la salud.
Se promovera el consumo de alimentos preparados con hierbas y especias de la cocina

tradicional de cada region”.

de la region, tanto endémico como incorporado a la dieta al
menos de tres generaciones atras.

Fuente: Elaboracién propia.
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