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MEXICANA
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PROGRAMA DE
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Con el objetivo de propiciar un ejercicio de reflexion e interpretacion co-
lectivas sobre las diversas expresiones de la cocina tradicional mexicana,
su conceptualizacion, su practica cotidiana y su influencia en los procesos
de la construccion y deconstruccion de las memorias, las identidades y las
comunidades, desde una perspectiva intermultitransdisciplinaria asi como
su reflexion e interpretacion, universidades publicas, instituciones guberna-
mentales de los &mbitos federal y estatal y organizaciones ciudadanas hemos
convocado al Congreso Internacional sobre Cocina Tradicional Mexicana.
500 arios de mestizaje culinario.

Consideramos que la cocina tradicional mexicana, como patrimonio cultural,
es una expresion que vincula practicamente todos los aspectos de la vida co-
tidiana en los ambitos individual, familiar, comunitario y social. Su compren-
sion involucra la produccion agricola y pecuaria, el transporte y la comercia-
lizacion, el procesamiento de los insumos, los utensilios y los espacios para la
preparacion, la transmision del conocimiento.

Asi mismo, existe un vinculo estrecho entre la cocina tradicional mexicana y
la vida familiar y comunitaria, las festividades religiosas y civicas, el arte co-
munitario o individual, la ciencia y la tecnologia, el turismo y la industria, asi
como los procesos de patrimonializacion en torno a la memoria y a la identi-
dad, que implican su conocimiento y analisis para comprender esta expresion
cultural y actuar para su salvaguardia.

En el Congreso Internacional sobre Cocina Tradicional Mexicana. 500 afios
de mestizaje culinario participan 111 ponentes de 19 entidades del pais: Cam-
peche, Ciudad de México, Durango, Estado de México, Guanajuato, Guerrero,
Hidalgo, Jalisco, Michoacdn, Morelos, Nayarit, Oaxaca, Puebla, Querétaro,
San Luis Potosi, Sinaloa, Veracruz, Yucatan, Zacatecas, y seis paises mas: Cos-
ta Rica, Espafia, Estados Unidos, Francia, Italia y Peru.



CONGRESO INTERNACIONAL SOBRE

COCINA TRADICIONAL
MEXICANA

500 ANOS DE MESTIZAJE CULINARIO

PROGRAMA
JUEVES 14 DE OCTUBRE DE 2021
INAUGURACION

Cine Morelos / Sala Morelos
9:30 a 10:15

MESAS
Centro Cultural Jardin Borda / Sala Manuel M. Ponce
I. Cocina tradicional y comunitaria

Mesa 1/11:00 a 12:15

Los cacharros y sus cambios tecnologicos
Ivonne Estela Giles Flores
Puebla

La cocina tradicional en la region central del Estado de México
Anggélica Garcia Bustos
Estado de México

Uso de tiempo, los trabajos de la cocina tradicional:
cocineras tradicionales de Villa Progreso, Ezequiel Montes, Oro
Veronica Estela Ruiz Olivares
Querétaro

Cocina tradicional téenek. Memoria e identidad de una
comunidad cultural en el corazon de la huasteca potosina
Adriana Guerrero Ferrer y Rodrigo Sanchez Garcia
San Luis Potosi



I1. Cocina e historia
Mesa 1/ 12:25 a 13:40

Entre mercaderes de la tierra y de Castilla, el abasto publico de la
Plaza Mayor de la Puebla de los Angeles durante la época prehispdnica
Erika Galicia Isasmendi
Puebla

“A pan duro diente agudo”, sobre las distintas formas de consumo de pan
en la Nueva Esparia, segun los recetarios del siglo XVIII
Sebastian Daniel Ojeda Bravo
Ciudad de México

Propuesta teorica acerca del mestizaje de la comida prehispanica, siglo XVI
Mayan Cervantes y Gabriela Zapién
Ciudad de México

La cocina mexicana en recetarios espaiioles impresos
de finales del siglo XIX e inicios del XX
Alberto Peralta de Legarreta y Jordi Tresserras Juan
México / Espafia

III. Cocina, ciencia y tecnologia

Mesa 1/17:00 a 18:15

El oro verde, mas alla de la cocina por sus virtudes cientificas
Adriana Gutiérrez Benitez
Ciudad de México

Un viaje por las tecnologias y las reacciones quimicas que participan
en la generacion de los aromas de las cocinas tradicionales de México
Victoria Marisol Herrera Jiménez
Ciudad de México

La nixtamalizacion y la prevencion de carcinoma hepatocelular
Luis Enrique Gémez Quiroz
Ciudad de México

Relevancia de la cocina tradicional mexicana en la educacion
Maria Isabel Bravo Serda
Morelos



Museo Regional Cuauhnahuac / Auditorio Juan Dubernard
I. Cocina tradicional y comunitaria
Mesa 2 /11:00 a 12:15

Cocina prehispanica artesanal, el tlecuil en Tepoztlan.
Una muestra de identidad morelense
José Rafael Diaz Villegas
Morelos

La vida se sostiene desde las cocinas: organizacion y trabajo
comunitario de las mujeres en Juchitan de Zaragoza
Veronica Itandehui Juarez-Acevedo
Oaxaca

La cocina comunitaria de Coatetelco, Morelos:
el espacio de la complicidad y la transgresion femeninas
Maria del Carmen Bustos Garduio
Morelos

De carbon y acero: la cocina tradicional de Coahuila
Edgar Cruz Delgado
Coahuila

X. Cocina y bebidas
Mesa 1/ 12:25 a 13:40

Cocina y bebidas tradicionales
Cristina Cadena Hernandez
Morelos

Los mezcales tradicionales: conocerlos para preservarlos
Dany Hurpin
Morelos

Bebida tradicional “cola de rata” en el contexto de las fiestas tradicionales
de las Tapaderas de San Pedro Lagunillas, Nayarit
Edgar Chayanne Garcia Patifio
Nayarit



Cerveza artesanal morelense, cimentando una industria.
Desarrollo de la industria de la cerveza en Morelos, su
incorporacion y maridajes con la cocina regional
José Carlos Olivera Salgado
Morelos

II. Cocina e historia
Mesa 2/17:00 a 18:15

El significado de la comida en la sociedad mexica
Celene Montserrat Téllez Reyes
Ciudad de México

Primeros encuentros y cambios ecoalimenticios
entre espanioles y mesoamericanos en el siglo XVI
Miguel Angel Adame Cerén
Ciudad de México

La cocina como reflexion y homenaje.
Las recetas barrocas de Sor Juana Inés de la Cruz. Recetario
Mayabel Ranero Castro
Veracruz

300 anios de sincretismo gastronomico: los ingredientes
mesoamericanos en los recetarios decimononicos mexicanos
Juan Gerardo Guia Zaragoza
Morelos

Museo de Arte Indigena Contemporaneo / Auditorio
I. Cocina tradicional y comunitaria
Mesa 3/11:00 a 12:15

Angu en el Tembembe: reflexiones sobre
la cultura afrodescendiente en Morelos
David Alejandro Gomez Arriaga
Morelos

Puesta en valor de la gastronomia tradicional de Valle de Bravo
Libis Delfina Ortega Bustamante y Ricardo Hernandez Lopez
Estado de México



La cocina mexicana como arquetipo nacional
Luz Adriana Muiioz Echeverry
Morelos

La tortilla nixtamalizada en el municipio de Metepec, Estado de México
Diana Elizabeth Rodriguez Lopez
Estado de México

II. Cocina e historia
Mesa 3/12:25 a 13:40

La cecina morelense
Diego Alejandro Rodriguez Dominguez
Morelos

Memorias de mi pueblo, taco de arriero
Francisco Hurtado Cisneros
Estado de México

El caso del tlacoyo. ;Un mestizaje inducido o un desdeén bien asumido?
José Luis Juarez Lopez
Ciudad de México

Una cocina de abolengo
Will Rodriguez
Yucatan

IX. Cocina familiar
Mesa1/17 a 18:15

Retornos culinarios: experiencias transterritoriales
Ricardo Torres Canti
Guerrero

Mujeres que sazonan mi vida
Alejandra Salcido Ruiz
Morelos

Cocina escrita familiar. La importancia de los recetarios manuscritos
para el estudio historico de la cocina regional mexicana
Jaime Iram Vargas Barrientos
Durango



Cocina familiar en la década de los sesenta del siglo XX mexicano:
recetarios para una nueva dinamica social urbana
Lilia Venegas Aguilera
Morelos

VIERNES 15 DE OCTUBRE DE 2021
Centro Cultural Jardin Borda / Sala Manuel M. Ponce
I. Cocina tradicional y comunitaria
Mesa 4/10:00 a 11:15

Cocina mexicana: rituales de sabor
Areli Carla Rios Gonzalez
Italia

Cultura, fiesta y comida en pueblos y barrios
al sur de la Ciudad de México (Milpa Alta)
Maria de la Luz del Valle Berrocal
Ciudad de México

Las chimoleras, manifestacion cultural de una costumbre
gastronomica en Santa Maria Ahuacatitlan, Morelos
Ulises Barrios Ortiz
Morelos

Propuesta de conceptualizacion del producto gastronomico,
caso: el mole. Un acercamiento desde la gastronomia
Diana Irma Millan Gomez, Tirzo Castafieda Martinez

y Andrés José Antonio Juarez Ortega
Estado de México

II. Cocina e historia
Mesa 4 /11:25 a 12:40
La alimentacion en la corte de Isabel I de Castilla:
influencia en la cocina mexicana

Joana Arias Alvarez, Ana Isabel Zurdo Manso y Manuel Quintana Diaz
Espana



A darle que es mole de olla. El mestizaje en la cocina novohispana
Georgina Flores Garcia y Maria Elena Bribiesca Sumano
Estado de México

Entre el camino del remedio y del gusto: los imaginarios de los helados y las nieves
entre las monjas clarisas urbanistas del siglo XVII y XVIII en Nueva Esparia
Jiapsy Arias Gonzalez
Ciudad de México

Maiz e identidad: una historia sobre la larga duracion
Fleur Gouttefanjat
Francia

III. Cocina, ciencia y tecnologia

Mesa 2/ 12:50 a 14:05

Uso de Gas LP como principal combustible para coccion de alimentos
en la Zona Conurbada Intermunicipal de Cuernavaca, Morelos,
Meéxico, y su contribucion al cambio climdtico
Pamela Estrellita Zuiiga Bello, Astrid Schilmann Halbinger,
Hugo Saldarriaga Norefla y Montserrat Serrano Medrano
Morelos

Las apomas, semillas comestibles del arbol
del apomo (brosimum alicastrum) en Sinaloa
Oscar Lozano Ascencio y Delia Morayla Moya
Sinaloa

La ciencia en la cocina
Cristian Cadena Hernandez
Morelos

“¢Del que pica o del que no pica?”. La fisiologia del chile
y su simbolismo en la historia culinaria de México
Rafael Rodriguez Martinez y Yolanda Garcia Gonzalez
Ciudad de México

XI. Cocina contemporanea

Mesa 1/17:00 a 18:15

Las cocineras tradicionales de México
Angel Santillan Alvarez
Estado de México



jArajo, hombre! La tercera cocina: comida, cocineras y
fogones afromestizos de la Costa Chica de Oaxaca
Alexis Jiménez Anorve
Oaxaca

La cocina contemporanea en México y las nuevas
formas de educacion en la gastronomia nacional
Adalberto Rios Lanz y Claudio Poblete
Morelos / Ciudad de México

De la cocina tradicional a la cocina contemporanea, entre identidad y utilidad
Rosario Castro Quintero y Jesus Zavaleta Castro
Morelos

Museo Regional Cuauhnahuac / Auditorio Juan Dubernard
II. Cocina tradicional y comunitaria
Mesa 5/10:00 a 11:15

Modernidad, cocinas y pobreza. La injerencia de la asistencia
alimentaria en prdcticas culinarias y vida de las mujeres
Alejandra Berenice Santoyo Palacios
Ciudad de México

De chambelucos y conflongios. Anatomia de un
recetario tlalnepanteco de pan 'y dulces de 1916
Patricia Lopez Gutiérrez y Maria Fernanda de la Vega Alvarez
Ciudad de México / Hidalgo

Zacahuil huejutlense, una identidad culinaria
Oralia Hernandez-Hernandez, Amairani Guerrero Ztiiiga, Karina Hernandez Solis
Hidalgo

Cocinas migrantes y periferias. ldentidades gastronomicas
en Tierra Colorada, Ciudad de México
Erick Adrian Paz Gonzalez
Ciudad de México
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II. Cocina e historia
Mesa 5/11:25 a 12:40

El taco de arroz de Cuautla. Cartografia de un clasico
Maria Teresa Meneses Valencia
Morelos

Historia gastronomica de un pueblo magico: Palizada, Campeche
Rafael Enrique Meneses Lopez
Campeche

Los embutidos tradicionales del Valle de Toluca:
algunos elementos sobre su historia
Felipe Carlos Viesca Gonzalez
Estado de México

Una naciente cocina al uso de lo mexicano.
Arte de cocina y reposteria. Nueva York, 1828
Alejandra Lopez Camacho
Puebla

IV. Cocina callejera
Mesa 1/12:50 a 14:05

El mestizaje, crisol de la comida callejera
Concepcion Alvarado Rosas y Pantaledn San Pascual Bailon
Morelos

Cocina callejera y resistencia social
Carla Silvia Campos Torres
Morelos

Los agachos, calles con memoria gastronomica en la Ciudad de México
Alma Nayeli Reyes Castro
Ciudad de México

Practicas y sociabilidad alimentaria en un puesto
de comida callejera en la Ciudad de México
Alina Eunice Lozada Rosillo
Ciudad de México
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V. Cocina y educacion
Mesa 1/17 a 18:15

De chile, de dulce y de manteca: una mirada desde el arte
a la alimentacion novohispana en la Ciudad de México
Inga Hernandez Gonzalez
Ciudad de México

Docentes como facilitadores de la cultura culinaria en México
Teresita de Jests Trevifio Mayrén
Guerrero

Mi cocina, un mosaico cultural baniada de sabores
Maria Cristina Calderon Sanchez
Espafia / México

Ensefiame a volar: el patrimonio gastronomico como base de
una educacion para la generacion y socializacion de proyectos
Guillermo Isaac Gonzalez Rodriguez y Judith Carolina Aguirre Rodriguez
Jalisco

Museo de Arte Indigena Contemporaneo / Auditorio
I. Cocina tradicional y comunitaria
Mesa 6 /10:00 a 11:15

Relaciones, jerarquias y organizacion en las cocinas de fiesta:
mole, prestigio y autoridad en la Mixteca de Oaxaca
Charlynne Curiel
Oaxaca

Huertos de traspatio de Coajomulco Morelos. Un ejemplo de
cocina comunitaria y sostenibilidad agroalimentaria
Oscar Enrique Salinas Bataz
Morelos

Alimentos a base chapulin de milpa como
alternativa alimentaria en Morelia, Michoacdn
Martha Garrido Barragan, Francisco Javier Palomares Vaughan
y Nancy Yunuén Ayala Lara
Michoacan
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Adagios y abluciones en la cocina comunitaria nigua
de San Marcos Tlacoyalco, Puebla
Guillermo Lopez Varela
Puebla

II. Cocina e historia
Mesa 6/ 11:25 a 12:40

¢ Qué quiero comer hoy? Los sagrados alimentos de los
curas de la parroquia de Fresnillo, Zacatecas, 1839
Maria Guadalupe Ortiz Bernal
Zacatecas

El impreso como fuente para documentar la cocina popular a principios del siglo XX
a traves del estudio de La cocina en el bolsillo de Antonio Venegas Arroyo (1913)
Paulina Patricia Barbosa Malagén
Ciudad de México

Hernan Cortés y su vision sobre el alimento como elemento de encuentro
Yolanda Garcia Gonzalez
Ciudad de México

Los atoles en México. Cinco siglos de continuidad y mestizaje culinarios
Gustavo Romero Ramirez
Ciudad de México

VI. Cocina y religiosidad

Mesa 1/12:50 a 14:05

De mole y tamales. Festividades y tradiciones en Atlacholoaya, Morelos
Guadalupe Mariana Pacheco Vazquez
Morelos

Tic manazque yelotlaxcalli para pilzintli Jesus
(Vamos a ofrecer tlaxcales para el nifio Jesus)
Nicolés Cardona Gordillo
Morelos

Las cocineras y cocineros tradicionales en Coatetelco, Morelos:
una vision desde la gastronomia y la antropologia
Oscar Cruz Marchéan y Héctor Jiménez Cruz
Morelos
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Dar de comer como parte de los ritos funerarios de Ticumadn
Said Conrado Ortiz Martinez
Morelos

VII. Cocina y nutricion
Mesa 1/17 a 18:15

El ahuautle, nutricion y tradicion culinaria
Marcelino Castillo Nechar y Edith Villasefior Arreola
Estado de México

Sabores del semidesierto potosino. Etnoarqueologia del
aprovechamiento de recursos alimenticios en un entorno semiarido
Eva Angg¢lica Bravo Torres
San Luis Potosi

Las culturas alimentarias de los pueblos indigenas de México.
Las respuestas a la crisis alimentaria
Tihui Campos Ortiz y Yessica Morales Vega
Ciudad de México / Morelos

Quelites: sabores y saberes del sureste del Estado de México
Antonio Eloy Arce-Valdez, Maria Edelmira Linares Mazari,
Ma. Amanda Galvez Mariscal, Noemi Ortega y Robert Bye Bother
Estado de México
SABADO 16 DE OCTUBRE DE 2021
Centro Cultural Jardin Borda / Sala Manuel M. Ponce
I. Cocina tradicional y comunitaria
Mesa 7/10:00 a 11:30
Sabores y tradiciones de Leon
Rodolfo Herrera Pérez
Guanajuato
Guinatan y linogao: platillos filipinos en la Costa Grande de Guerrero

Maricruz Piza Lopez
Guerrero

14



Los encuentros de cocineras tradicionales de Oaxaca; legitimacion
de la cultura alimentaria local dentro de la logica del mercado,
el caso de Rancho Grande, Valle Nacional, Oaxaca
Fabricio Gonzalez Soriano
Oaxaca

La cocina del Valle de Teotihuacan, experiencias
de gestion comunitaria del patrimonio vivo
Dulce Beatriz Hernandez, Luis Enrique Garcia Pérez
y Adriana Raquel Campos Quezada
Ciudad de México

De la region de origen a la mesa, el queso Cotija en la cocina
Pedro Huitzilihuitl Ovando Flores
Estado de México

VIII. Cocina y economia
Mesa 1/11:40 a 13:10

La economia local desde una receta tradicional
Maria Martinez Diaz
Italia

Los restaurantes en México y sus desafios en sustentabilidad postpandemia
Carlos Moisés Pérez Salazar
Ciudad de México

Ventajas competitivas de las cocinas economicas de Toluca,
Estado de Meéxico, que contribuyen a su permanencia en el mercado
Luis Antonio Flores Bernal y Diana Castro Ricalde
Estado de México

Sagrado Agave
Juan Manuel Figueroa Romano
Morelos

La gastronomia local como ingrediente principal en la oferta turistica

Nahiely Ménez Escalera
Morelos
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Museo Regional Cuauhnahuac / Auditorio Juan Dubernard
I. Cocina tradicional y comunitaria
Mesa 8/10:00 a 11:15

Estudio de campo del consumo de dulces tipicos mexicanos
Francisco Joaquin Villafafia Rivera, Josefa Espitia Lopez y Ana Gabriela Ramirez
Estado de México / Hidalgo / Jalisco

Hablar de la gastronomia en general, es hablar de identidad,
de una conexion con un pueblo, una ciudad o una comunidad
Veronica Pinzén Delgado
Morelos

La presencia actual de la comida mexicana en Espaiia
vy su importancia como impulsor de la imagen de Meéxico
Carlos Cecefia Cervantes
Espafia

El plato tradicional rabo de toro cordobés (Esparia) y de Limon (Costa Rica)
como identidad cultural

Ricardo Hernandez Rojas y Pablo Calderon
Espaiia / Costa Rica

IX. Cocina familiar

Mesa 2 /11:25 a 12:40

Historia personal migratoria y cocina familiar tradicional
Maria Galvez Davila
Pert

La fruta de horno en Jantetelco y los dulces cristalizados
Gari Francois Ibarra Cedefio
Morelos

Herencia e identidad gastronomica en la region noroeste del estado de Guanajuato

Raymundo Alberto Gutiérrez Hurtado
Guanajuato
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El origen de un platillo: la gastronomia contempordanea
como rescate del patrimonio identitario

Honippe Joseph Saint Julien Vazquez y Juan Rios Martinez
Jalisco

Museo de Arte Indigena Contemporaneo / Auditorio
I1I. Cocina, ciencia y tecnologia
Mesa 3/10:00 a 11:15

Los métodos de coccion influyen sobre los compuestos bioactivos y la
capacidad antioxidante de las flores de calabaza (Cucuirbita pepo L.)
Rey Castafieda Rodriguez, Natalia Aguilar Ruiz, Sara E. Pacheco Pantoja,
Stanislav Mulik y César Ozuna
Guanajuato / Querétaro

Insecto megaloptero: coridalus sp como una posible alternativa de alimento
en la comunidad de Cuentepec, por medio de un analisis quimico proximal
Ivonne Lizeth Morales Sanchez, Jos¢ Guadalupe Granados Ramirez
y América Ivette Barrera Molina
Morelos

Implementacion de los descriptores sensoriales generados para infusiones de
especializacion del café organico de la zona otomi-tepehua del estado de Hidalgo
Josefa Espitia Lopez, Paul Misael Garza Lopez, Benito Flores Chavez
y Francisco Joaquin Villafafia Rivera
Hidalgo / Estado de México

Aguacate: una fruta virtuosa. Situacion actual y retos Morelos
Imelda Gutiérrez Meraz
Morelos

XI. Cocina contemporanea

Mesa 3 /11:25 a 12:40

jComer o no comer, esa es la cuestion!
Mariana Garcia Gonzalez
Ciudad de México

17



El muicle a través del tiempo y su adaptacion en la alta cocina mexicana
Yunuem Atenea Navarrete Magallon y Luis Fernando Pineda Bolafios
Morelos

La receta del sabor y del saber
Elisa Diaz Garcia
Italia
Experiencias de la Granja Caprina “Sierra Encantada”
Regina Olvera
Morelos
CLAUSURA
Centro Cultural Jardin Borda / Fuente Magna
14:00 a 14:30 horas
COMIDA TRADICIONAL MORELENSE

14:30 a 17:00 horas

INFORMES

www.congresococinamorelos.com
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Agradecemos el apoyo del Fideicomiso Turismo Morelos (FITUR),
asi como a todas las otras instituciones, organizaciones y
personas que han hecho posible la realizacion del
Congreso Internacional sobre Cocina Tradicional Mexicana
500 arios de mestizaje culinario.
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