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Ciclo de charlas

%a/ vecelas de cocina
“comida y nacion 4 200 afios de [a Im(efem{mcia de Mexico”
9y 10 de octubre del 2021

Coordinadora: Sarah Bak-Geller Corona

La cocina mexicana ha sido uno de los principales y mejor difundidos simbolos de identidad
nacional, pero équé tanto sabemos acerca de los conflictos de identidad, poder y jerarquia
gue han sido parte, desde hace doscientos afios, del cocinar a la mexicana? ¢ Como y donde
surge la nocién de cocina mexicana? ¢Qué tan mexicanas son las cocinas regionales del
pais? ¢ Qué significa comer mexicano en un contexto de migraciéon? ¢ COmo se sitla la cocina
mexicana en el escenario gastrondmico global? Estas y otras interrogantes mas nos
permitirdn descifrar las recetas y platillos mas emblematicos de la historia del México
independiente.

Sabado 9 de octubre (En linea)
6 p.m.a7 p.m. (PST)

Conversatorio “Comida mexicana e identidad nacional”

Participantes: Elisa Cardenas y Sarah Bak-Geller

Objetivo: Esta charla entre una historiadora de las ideas politicas y otra especialista en
alimentacion, versara entorno al papel de la comida en la formacién de la identidad
nacional. ¢Sabia usted que el primer recetario mexicano fue pionero en el mundo y uno de
los primeros simbolos de la nacion? Mas alla de su funcidn como registros de instrucciones
para cocinar, los libros de cocina son testimonios de historias gustosas y poco conocidas de
nuestra mexicanidad.
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Domingo 10 de octubre
10a.m.a 12 p.m. (PST)

(En el marco de LéaLA- Festival Literario y de las ideas)
LA Plaza de Cultura y Artes

Conversatorio “La cocina mexicana a doscientos anos de su invencion”

Participantes: Sarah Bak-Geller, Igor Ayora Diaz y José Antonio Vazquez

Objetivo: Tres especialistas en historia y antropologia de la alimentacién charlaran sobre
algunos de los hitos en la historia de la cocina mexicana a lo largo de los ultimos doscientos
anos. Se abordardn temas como son la cocina mexicana y sus regiones, los cambios y
continuidades en el repertorio gastrondmico, la migracion y la reinvencién de los platillos
nacionales, cocinas tex-mex, cal-mex y otras innovaciones culinarias en el contexto de la
globalizacién.
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Sarah Bak-Geller Corona

Es profesora e investigadora en el Instituto de Investigaciones Antropoldgicas, de la UNAM.
Miembro del Sistema Nacional de Investigadores. Doctora en historia por la Ecole des
Hautes Etudes en Sciences Sociales (Paris, Francia). Exalumna de la Ecole Normale
Supérieure (UIm-Paris) y de Hong Kong University. Licenciada en historia por la Universidad
de Guadalajara.

Sus lineas de investigacion se centran en la dimension politica de las practicas alimentarias
y las formas de representacion de la comida en los contextos de colonialismo y creacion de
la nacidon en México y América Latina. Sus trabajos sobre cocina, cultura y poder abarcan
diferentes temas, como son: alimentacidn, cuerpo y raza en Latinoamérica; los recetarios y
las identidades nacionales; lenguajes alimentarios y construccién de ciudadanias; y los
procesos de patrimonializacion de las cocinas indigenas en América.

Forma parte del Grupo Mexicano de Antropologia de la Alimentacidon y es miembro asociado
del laboratorio Patrimoines Locaux del Museum Nacional de Historia Natural, en Francia. Se
ha desempenado como dictaminadora y consultora de diferentes foros especializados en
los estudios alimentarios. Fue invitada por la Catedra World Food Systems de la UNESCO
para impartir una conferencia sobre sistemas alimentarios en América Latina.

Es coeditora, junto con Ch.E. Suremain y R. Matta del libro Patrimonios alimentarios.
Consensos y tensiones (Colegio de San Luis/Institut de la Recherche pour le Développement,
2019) y autora de Habitar una cocina (Universidad de Guadalajara, 2006). Sus publicaciones
mas recientes son:



meioo GRODMAN SYAtos

yundation ‘ USA ook ety Gotee

I“ LéaLA

it

En coautoria con Raul Matta, “Las cocinas mestizas en México y Peru. Claves para
interpretar el multiculturalismo en América Latina”, Antipoda, 2020.

“Langage culinaire, imaginaire gastronomique et construction de I’Etat moderne au
Mexique”, en Julia Csergo y Olivier Etcheverria (eds), Les imaginaires de la
gastronomie: productions, diffusions, valeurs et enjeux, Paris, Maison d’éditions Le
Manuscrit, 2020

“Gastronomy and the Origins of Republicanism in Mexico”, en Igor Ayora Diaz (ed),
Taste, Politics and identities in Mexican Food, London-Oxford-NY, Bloomsbury, 2019,
pp. 37-50.

“The Cookbook in Mexico. A Founding Document of the Modern Nation”, en Atsuko
Ichijo, Venetia Johannes and Ronald Ranta (eds), The Emergence of National Food:
The Dyanmics of Food and Nationalism, London-Oxford-NY, Bloomsbury, 2019,
pp.28-38.

“Comida, civilizacion y republica. El pensamiento de Rousseau en la conformacion de
una dieta patridtica en México”, en G. Entin (ed), Rousseau en Iberoamérica: lecturas
e interpretaciones entre monarquia y revolucion, Buenos Aires, Paradigma Indicial,
2018.

“Culinary myths of the Mexican nation”, en |. Banerjee (ed), Cooking Cultures.
Convergent Histories of Food and Feeling, Cambridge University Press, 2016.
“Wheat versus maize. Civilizing Dietary Strategies and Early Mexican
Republicanism”, en Journal Of Interdisciplinary History of Ideas, vol. 4, no 8 (2015).
“Food Shortage in Colonial Mexico: maize, food policies and the construction of a
modern political culture (1785-1807)”, en Carol Helstosky (ed), The Routledge
History of Food, London, Routledge, 2014, pp. 81-91.
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Elisa Cardenas Ayala

Elisa Cardenas Ayala es Doctora en Historia por la Universidad Paris 1 (Panthéon-Sorbonne).
Profesora-investigadora en el Departamento de Estudios sobre Movimientos Sociales de la
Universidad de Guadalajara, Jalisco (México).

Especialista en historia politica mexicana y en historia de la secularizacion en
Hispanoamérica. Coordinadora del grupo «Religion y Politica» de la red Iberconceptos.

Entre sus publicaciones destacan: Roma: el descubrimiento de América (El Colegio de
México, 2018) y El Derrumbe. Jalisco microcosmos de la revolucion mexicana (Tusquets
editores, 2010).
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Steffan Igor Ayora-Diaz

(PhD, McGill University, 1993). Entre 1990 y 1999 realizd investigaciones en los Altos de
Cerdefia, en ltalia, y en los Altos de Chiapas, en México.

Desde el 2000 es profesor de la Facultad de Ciencias Antropolégicas de la Universidad
Auténoma de Yucatan y realiza investigacidon sobre gastronomia yucateca e identidad
regional.

Ha examinado las transformaciones de la gastronomia regional y sus relaciones con cambios
en la tecnologia culinaria. Mds recientemente se ha enfocado sobre el andlisis de los
aspectos politico-culturales del gusto de la comida, y desde el 2017 realiza investigacidén en
Sevilla, Espafia, sobre estos temas. Durante el periodo 2014-2016 fue presidente de la
Society for Latin American and Caribbean Anthropology, seccion de la American
Anthropological Association.

Es nivel Il del Sistema Nacional de Investigadores en México. Ha publicado 67 textos entre
articulos y capitulos de libro, dos libros como autor Unico, un libro en coautoria, y ha editado
ocho libros y tres nimeros especiales de revista.

Entre sus libros recientes dedicados al analisis antropoldgico de la gastronomia estan la
monografia Foodscapes, Foodfields, and Identities in Yucatdn (2012), los libros editados
Cooking Technology: Transformations in Culinary Practice in Mexico and Latin America
(2016), Taste, Politics, and Identities in Mexican Food (2019), y Food, Taste, and the Politics
of Identity. Global Approaches (2021), y en co-autoria con Gabriela Vargas-Cetina y
Francisco Fernandez Repetto, el libro Cocina, Musica, y Comunicacion: Tecnologias y
estética en el Yucatdn Contempordneo (2016).
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José Antonio Vazquez

Es Profesor Investigador de la Universidad Auténoma de Occidente. Es doctor en Estudios
de Alimentacién por la Universidad de Barcelona en la linea de antropologia de la
alimentacion. Tiene un master universitario en Historia y Cultura de la Alimentacién en la
Universidad de Barcelona vy es licenciado en gastronomia del Instituto Culinario de México.
Cuenta con una especialidad en Alimentacién y Migraciones en la Universidad Oberta de
Catalunya. Fue investigador posdoctoral en el Observatorio de la Alimentacién México de
la Universidad Auténoma Metropolitana (UAM-X). Ha sido docente universitario y cocinero
en México, Espafia y Estados Unidos. Es parte del consejo asesor de la Catedra UNESCO
sobre Alimentacidén, Cultura y Desarrollo y pertenece al Sistema Nacional de Investigadores
del CONACYT.




