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Con el objetivo de propiciar un ejercicio de reflexión e interpretación co-
lectivas sobre las diversas expresiones de la cocina tradicional mexicana, 
su conceptualización, su práctica cotidiana y su influencia en los procesos 
de la construcción y deconstrucción de las memorias, las identidades y las 
comunidades, desde una perspectiva intermultitransdisciplinaria así como 
su reflexión e interpretación, universidades públicas, instituciones guberna-
mentales de los ámbitos federal y estatal y organizaciones ciudadanas hemos 
convocado al Congreso Internacional sobre Cocina Tradicional Mexicana. 
500 años de mestizaje culinario.

Consideramos que la cocina tradicional mexicana, como patrimonio cultural, 
es una expresión que vincula prácticamente todos los aspectos de la vida co-
tidiana en los ámbitos individual, familiar, comunitario y social. Su compren-
sión involucra la producción agrícola y pecuaria, el transporte y la comercia-
lización, el procesamiento de los insumos, los utensilios y los espacios para la 
preparación, la transmisión del conocimiento.

Así mismo, existe un vínculo estrecho entre la cocina tradicional mexicana  y 
la vida familiar y comunitaria, las festividades religiosas y cívicas, el arte co-
munitario o individual, la ciencia y la tecnología, el turismo y la industria, así 
como los procesos de patrimonialización en torno a la memoria y a la identi-
dad, que implican su conocimiento y análisis para comprender esta expresión 
cultural y actuar para su salvaguardia.

En el Congreso Internacional sobre Cocina Tradicional Mexicana. 500 años 
de mestizaje culinario participan 111 ponentes de 19 entidades del país: Cam-
peche, Ciudad de México, Durango, Estado de México, Guanajuato, Guerrero, 
Hidalgo, Jalisco, Michoacán, Morelos, Nayarit, Oaxaca, Puebla, Querétaro, 
San Luis Potosí, Sinaloa, Veracruz, Yucatán, Zacatecas, y seis países más: Cos-
ta Rica, España, Estados Unidos, Francia, Italia y Perú.
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PROGRAMA

JUEVES 14 DE OCTUBRE DE 2021

INAUGURACIÓN

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

MESAS

Centro Cultural Jardín Borda / Sala Manuel M. Ponce

I. Cocina tradicional y comunitaria

Mesa 1 / 11:00 a 12:15

Los cacharros y sus cambios tecnológicos
Ivonne Estela Giles Flores

Puebla

La cocina tradicional en la región central del Estado de México
Angélica García Bustos

Estado de México

Uso de tiempo, los trabajos de la cocina tradicional:
cocineras tradicionales de Villa Progreso, Ezequiel Montes, Qro

Verónica Estela Ruiz Olivares
Querétaro

Cocina tradicional téenek. Memoria e identidad de una
comunidad cultural en el corazón de la huasteca potosina

Adriana Guerrero Ferrer y Rodrigo Sánchez García
San Luis Potosí
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II. Cocina e historia

Mesa 1/ 12:25 a 13:40

Entre mercaderes de la tierra y de Castilla, el abasto público de la
Plaza Mayor de la Puebla de los Ángeles durante la época prehispánica

Erika Galicia Isasmendi
Puebla

“A pan duro diente agudo”, sobre las distintas formas de consumo de pan
en la Nueva España, según los recetarios del siglo XVIII

Sebastián Daniel Ojeda Bravo
Ciudad de México

Propuesta teórica acerca del mestizaje de la comida prehispánica, siglo XVI
Mayán Cervantes y Gabriela Zapién

Ciudad de México

La cocina mexicana en recetarios españoles impresos
de finales del siglo XIX e inicios del XX

Alberto Peralta de Legarreta y Jordi Tresserras Juan
México / España

III. Cocina, ciencia y tecnología

Mesa 1 / 17:00 a 18:15

El oro verde, más allá de la cocina por sus virtudes científicas
Adriana Gutiérrez Benítez

Ciudad de México

Un viaje por las tecnologías y las reacciones químicas que participan
en la generación de los aromas de las cocinas tradicionales de México

Victoria Marisol Herrera Jiménez
Ciudad de México

La nixtamalización y la prevención de carcinoma hepatocelular
Luis Enrique Gómez Quiroz

Ciudad de México

Relevancia de la cocina tradicional mexicana en la educación
María Isabel Bravo Serda

Morelos
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Museo Regional Cuauhnáhuac / Auditorio Juan Dubernard

I. Cocina tradicional y comunitaria

Mesa 2 / 11:00 a 12:15

Cocina prehispánica artesanal, el tlecuil en Tepoztlán.
Una muestra de identidad morelense

José Rafael Díaz Villegas
Morelos

La vida se sostiene desde las cocinas: organización y trabajo
comunitario de las mujeres en Juchitán de Zaragoza

Verónica Itandehui Juárez-Acevedo
Oaxaca

La cocina comunitaria de Coatetelco, Morelos:
el espacio de la complicidad y la transgresión femeninas

María del Carmen Bustos Garduño
Morelos

De carbón 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 Hernández

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 García Patiño
Nayarit
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Cerveza artesanal morelense, cimentando una industria.
Desarrollo de la industria de la cerveza en Morelos, su

incorporación 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 españoles y mesoamericanos en el siglo XVI

Miguel Ángel Adame Cerón
Ciudad de México

La cocina como reflexión y homenaje.
Las recetas barrocas de Sor Juana Inés de la Cruz. Recetario

Mayabel Ranero Castro
Veracruz

300 años de sincretismo gastronómico: los ingredientes
mesoamericanos en los recetarios decimonónicos mexicanos

Juan Gerardo Guía Zaragoza
Morelos

Museo de Arte Indígena Contemporáneo / Auditorio

I. Cocina tradicional y comunitaria

Mesa 3 / 11:00 a 12:15

Angú en el Tembembe: reflexiones sobre
la cultura afrodescendiente en Morelos

David Alejandro Gómez Arriaga
Morelos

Puesta en valor de la gastronomía tradicional de Valle de Bravo
Libis Delfina Ortega Bustamante y Ricardo Hernández López

Estado de México
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La cocina mexicana como arquetipo nacional
Luz Adriana Muñoz Echeverry

Morelos

La tortilla nixtamalizada en el municipio de Metepec, Estado de México
Diana Elizabeth Rodríguez López

Estado de México

II. Cocina e historia

Mesa 3 / 12:25 a 13:40

La cecina morelense
Diego Alejandro Rodríguez Domínguez

Morelos

Memorias de mi pueblo, taco de arriero
Francisco Hurtado Cisneros

Estado de México

El caso del tlacoyo. ¿Un mestizaje inducido o un desdén bien asumido?
José Luis Juárez López

Ciudad de México

Una cocina de abolengo
Will Rodríguez

Yucatán

IX. Cocina familiar

Mesa 1 / 17 a 18:15

Retornos culinarios: experiencias transterritoriales
Ricardo Torres Cantú

Guerrero

Mujeres que sazonan mi vida
Alejandra Salcido Ruiz

Morelos

Cocina escrita familiar. La importancia de los recetarios manuscritos
para el estudio histórico de la cocina regional mexicana

Jaime Iram Vargas Barrientos
Durango
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Cocina familiar en la década de los sesenta del siglo XX mexicano: 
recetarios para una nueva dinámica social urbana

Lilia Venegas Aguilera
Morelos

VIERNES 15 DE OCTUBRE DE 2021

Centro Cultural Jardín Borda / Sala Manuel M. Ponce

I. Cocina tradicional y comunitaria

Mesa 4 / 10:00 a 11:15

Cocina mexicana: rituales de sabor
Areli Carla Ríos González

Italia

Cultura, fiesta y comida en pueblos y barrios
al sur de la Ciudad de México (Milpa Alta)

María de la Luz del Valle Berrocal
Ciudad de México

Las chimoleras, manifestación cultural de una costumbre
gastronómica en Santa María Ahuacatitlán, Morelos

Ulises Barrios Ortiz
Morelos

Propuesta de conceptualización del producto gastronómico,
caso: el mole. Un acercamiento desde la gastronomía
Diana Irma Millán Gómez, Tirzo Castañeda Martínez

y Andrés José Antonio Juárez Ortega
Estado de México

II. Cocina e historia

Mesa 4 / 11:25 a 12:40

La alimentación en la corte de Isabel I de Castilla:
influencia en la cocina mexicana

Joana Arias Álvarez, Ana Isabel Zurdo Manso y Manuel Quintana Díaz
España
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A darle que es mole de olla. El mestizaje en la cocina novohispana
Georgina Flores García y María 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 España

Jiapsy Arias González
Ciudad de México

Maíz e identidad: una historia sobre la larga duración
Fleur Gouttefanjat

Francia

III. Cocina, ciencia y tecnología

Mesa 2 / 12:50 a 14:05

Uso de Gas LP como principal combustible para cocción de alimentos
en la Zona Conurbada Intermunicipal de Cuernavaca, Morelos,

México, y su contribución al cambio climático
Pamela Estrellita Zúñiga Bello, Astrid Schilmann Halbinger, 

Hugo Saldarriaga Noreña y Montserrat Serrano Medrano 
Morelos

Las apomas, semillas comestibles del árbol
del apomo (brosimum alicastrum) en Sinaloa

Óscar Lozano Ascencio y Delia Morayla Moya
Sinaloa

La ciencia en la cocina
Cristian Cadena Hernández

Morelos

“¿Del que pica o del que no pica?”. La fisiología del chile
y su simbolismo en la historia culinaria de México

Rafael Rodríguez Martínez y Yolanda García González 
Ciudad de México

XI. Cocina contemporánea

Mesa 1 / 17:00 a 18:15

Las cocineras tradicionales de México
Ángel Santillán Álvarez

Estado de México
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¡Arajo, hombre! La tercera cocina: comida, cocineras y 
fogones afromestizos de la Costa Chica de Oaxaca

Alexis Jiménez Añorve
Oaxaca

La cocina contemporánea en México y las nuevas
formas de educación en la gastronomía nacional

Adalberto Ríos Lanz y Claudio Poblete
Morelos / Ciudad de México

De la cocina tradicional a la cocina contemporánea, entre identidad y utilidad
Rosario Castro Quintero y Jesús Zavaleta Castro

Morelos

Museo Regional Cuauhnáhuac / 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 prácticas culinarias y vida de las mujeres

Alejandra Berenice Santoyo Palacios
Ciudad de México

De chambelucos y conflongios. Anatomía de un
recetario tlalnepanteco de pan y dulces de 1916

Patricia López Gutiérrez y María Fernanda de la Vega Álvarez
Ciudad de México / Hidalgo

Zacahuil huejutlense, una identidad culinaria
Oralia Hernández-Hernández, Amairani Guerrero Zúñiga, Karina Hernández Solís

Hidalgo

Cocinas migrantes y periferias. Identidades gastronómicas
en Tierra Colorada, Ciudad de México

Erick Adrián Paz González
Ciudad de México



11

II. Cocina e historia

Mesa 5 / 11:25 a 12:40

El taco de arroz de Cuautla. Cartografía de un clásico
María Teresa Meneses Valencia

Morelos

Historia gastronómica de un pueblo mágico: Palizada, Campeche
Rafael Enrique Meneses López

Campeche

Los embutidos tradicionales del Valle de Toluca:
algunos elementos sobre su historia

Felipe Carlos Viesca González
Estado de México

Una naciente cocina al uso de lo mexicano. 
Arte de cocina y repostería. Nueva York, 1828

Alejandra López Camacho
Puebla

IV. Cocina callejera

Mesa 1 / 12:50 a 14:05

El mestizaje, crisol de la comida callejera
Concepción Alvarado Rosas y Pantaleón San Pascual Bailón

Morelos

Cocina callejera y resistencia social
Carla Silvia Campos Torres

Morelos

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

Ciudad de México

Prácticas 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 educación

Mesa 1 / 17 a 18:15

De chile, de dulce y de manteca: una mirada desde el arte
a la alimentación novohispana en la Ciudad de México

Inga Hernández González
Ciudad de México

Docentes como facilitadores de la cultura culinaria en México
Teresita de Jesús Treviño Mayrén

Guerrero

Mi cocina, un mosaico cultural bañada de sabores
María Cristina Calderón Sánchez

España / México

Enséñame a volar: el patrimonio gastronómico como base de
una educación para la generación y socialización de proyectos

Guillermo Isaac González Rodríguez y Judith Carolina Aguirre Rodríguez
Jalisco

Museo de Arte Indígena Contemporáneo / Auditorio

I. Cocina tradicional y comunitaria

Mesa 6 / 10:00 a 11:15

Relaciones, jerarquías y organización 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 chapulín de milpa como
alternativa alimentaria en Morelia, Michoacán

Martha Garrido Barragán, Francisco Javier Palomares Vaughan
y Nancy Yunuén Ayala Lara

Michoacán
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Adagios y abluciones en la cocina comunitaria nigua
de San Marcos Tlacoyalco, Puebla

Guillermo López 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

María Guadalupe Ortiz Bernal
Zacatecas

El impreso como fuente para documentar la cocina popular a principios del siglo XX
a través del estudio de La cocina en el bolsillo de Antonio Venegas Arroyo (1913)

Paulina Patricia Barbosa Malagón
Ciudad de México

Hernán Cortés y su visión sobre el alimento como elemento de encuentro
Yolanda García González

Ciudad de México

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

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 Vázquez

Morelos

Tic manazque yelotlaxcalli para pilzintli Jesús
(Vamos a ofrecer tlaxcales para el niño Jesús)

Nicolás Cardona Gordillo
Morelos

Las cocineras y cocineros tradicionales en Coatetelco, Morelos:
una visión desde la gastronomía y la antropología

Óscar Cruz Marchán y Héctor Jiménez Cruz
Morelos
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Dar de comer como parte de los ritos funerarios de Ticumán
Said Conrado Ortiz Martínez

Morelos

VII. Cocina y nutrición

Mesa 1 / 17 a 18:15

El ahuautle, nutrición y tradición culinaria
Marcelino Castillo Nechar y Edith Villaseñor Arreola

Estado de México

Sabores del semidesierto potosino. Etnoarqueología del
aprovechamiento de recursos alimenticios en un entorno semiárido

Eva Angélica Bravo Torres
San Luis Potosí

Las culturas alimentarias de los pueblos indígenas 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, María Edelmira Linares Mazari,

Ma. Amanda Gálvez Mariscal, Noemi Ortega y Robert Bye Bother
Estado de México

SÁBADO 16 DE OCTUBRE DE 2021

Centro Cultural Jardín Borda / Sala Manuel M. Ponce

I. Cocina tradicional y comunitaria

Mesa 7 / 10:00 a 11:30

Sabores y tradiciones de León
Rodolfo Herrera Pérez

Guanajuato

Guinatán y linogao: platillos filipinos en la Costa Grande de Guerrero
Maricruz Piza López

Guerrero
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Los encuentros de cocineras tradicionales de Oaxaca; legitimación
de la cultura alimentaria local dentro de la lógica del mercado,

el caso de Rancho Grande, Valle Nacional, Oaxaca
Fabricio González Soriano

Oaxaca

La cocina del Valle de Teotihuacán, experiencias
de gestión comunitaria del patrimonio vivo

Dulce Beatriz Hernández, Luis Enrique García Pérez
y Adriana Raquel Campos Quezada

Ciudad de México

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

Estado de México

VIII. Cocina y economía

Mesa 1 / 11:40 a 13:10

La economía local desde una receta tradicional
María Martínez Díaz

Italia

Los restaurantes en México y sus desafíos en sustentabilidad postpandemia
Carlos Moisés Pérez Salazar

Ciudad de México

Ventajas competitivas de las cocinas económicas de Toluca,
Estado de México, 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 gastronomía local como ingrediente principal en la oferta turística
Nahiely Ménez Escalera

Morelos
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Museo Regional Cuauhnáhuac / Auditorio Juan Dubernard

I. Cocina tradicional y comunitaria

Mesa 8 / 10:00 a 11:15

Estudio de campo del consumo de dulces típicos mexicanos
Francisco Joaquín Villafaña Rivera, Josefa Espitia López y Ana Gabriela Ramírez

Estado de México / Hidalgo / Jalisco

Hablar de la gastronomía en general, es hablar de identidad,
de una conexión con un pueblo, una ciudad o una comunidad

Verónica Pinzón Delgado
Morelos

La presencia actual de la comida mexicana en España
y su importancia como impulsor de la imagen de México

Carlos Ceceña Cervantes
España

El plato tradicional  rabo de toro cordobés (España) y de Limón (Costa Rica)
 como identidad cultural

Ricardo Hernández Rojas y Pablo Calderón
España / Costa Rica

IX. Cocina familiar

Mesa 2 / 11:25 a 12:40

Historia personal migratoria y cocina familiar tradicional
María Gálvez Dávila

Perú

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

Morelos

Herencia e identidad gastronómica en la región noroeste del estado de Guanajuato
Raymundo Alberto Gutiérrez Hurtado

Guanajuato
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El origen de un platillo: la gastronomía contemporánea
como rescate del patrimonio identitario

Honippe Joseph Saint Julien Vázquez y Juan Ríos Martínez
Jalisco

Museo de Arte Indígena Contemporáneo / Auditorio

III. Cocina, ciencia y tecnología

Mesa 3 / 10:00 a 11:15

Los métodos de cocción influyen sobre los compuestos bioactivos y la
capacidad antioxidante de las flores de calabaza (Cucúrbita pepo L.)

Rey Castañeda Rodríguez, Natalia Aguilar Ruiz, Sara E. Pacheco Pantoja,
Stanislav Mulik y César Ozuna

Guanajuato / Querétaro

Insecto megalóptero: coridalus sp como una posible alternativa de alimento
en la comunidad de Cuentepec, por medio de un análisis químico proximal

Ivonne Lizeth Morales Sánchez, José Guadalupe Granados Ramírez
y América Ivette Barrera Molina 

Morelos

Implementación de los descriptores sensoriales generados para infusiones de
especialización del café orgánico de la zona otomí-tepehua del estado de Hidalgo

Josefa Espitia López, Paul Misael Garza López, Benito Flores Chávez
y Francisco Joaquín Villafaña Rivera

Hidalgo / Estado de México

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

Morelos

XI. Cocina contemporánea

Mesa 3 / 11:25 a 12:40

¡Comer o no comer, esa es la cuestión!
Mariana García González

Ciudad de México



El muicle a través del tiempo y su adaptación en la alta cocina mexicana
Yunuem Atenea Navarrete Magallón y Luis Fernando Pineda Bolaños

Morelos

La receta del sabor y del saber
Elisa Díaz García

Italia

Experiencias de la Granja Caprina “Sierra Encantada”
Regina Olvera

Morelos

CLAUSURA

Centro Cultural Jardín 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),
así como a todas las otras instituciones, organizaciones y

personas que han hecho posible la realización del
Congreso Internacional sobre Cocina Tradicional Mexicana

500 años de mestizaje culinario.
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