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Resumen / Abstract

Las comidas tradicionales sonorenses
y las comidas étnicas internacionales
ya forman parte del bagaje gastroné-
mico del consumidor regional. En esta
investigacion se busca conocer cuadles
son las caracteristicas y preferencias de
consumo de ambos tipos de comida,
a fin de establecer el posible efecto de
desplazamiento de una sobre la otra.
Para alcanzar este objetivo se ha efec-
tuado un andlisis de tipo exploratorio
con base en un cuestionario de gustos
y preferencias gastrondmicas dirigido
a consumidores. También se apoya en
entrevistas a profundidad con amas de
casa para identificar las comidas que
se reconocen como tipicas dentro del
acervo culinario sonorense y aquellas
que se consideran de reciente introduc-
cion. El estudio conforma uno de los
primeros trabajos que analizan, en for-
ma conjunta, las comidas étnicas inter-
nacionales y las comidas tradicionales
sonorenses.

Palabras clave: comidas étnicas inter-
nacionales, comidas tradicionales so-
norenses, habitos de compra y consu-
mo, preferencias de consumo.
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Together, traditional meals in Sonora,
Mexico, and international ethnic food,
are now a part of the culinary back-
ground of the regional consumer. This
research aims to determine what are
the characteristics and consumer pref-
erences of both types of food, in order
to establish a possible displacement
effect of one type over the other. To
achieve this goal an exploratory analy-
sis was done, based on a taste and food
preferences questionnaire directed to
consumers, as well as in depth inter-
views to housewives, in order to identify
meals that are recognized as part of the
typical culinary heritage of the Sonoran
population, in addition to those foods
considered as recently introduced. This
work constitutes one of the first studies
that jointly analyze international ethnic
foods and traditional Sonoran meals.

Key words: international ethnic food,

Sonora traditional meals, eating habits,
consumer preferences.
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[~ studios Sociales

Introduccion

M éxico se caracteriza por contar con una reconocida cultura ali-
mentaria' que se ha trasmitido a través de generaciones. Distintos elementos co-
mo los habitos y tradiciones, las creencias y conocimientos, asi como los valo-
res y representaciones simbdlicas asociados a la alimentacién se han fusionado
hasta conformar una cocina original y Unica. En este sentido, la Unesco otorgd
el reconocimiento de Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad? a la coci-
na tradicional mexicana —cultura comunitaria ancestral y viva: el paradigma de
Michoacan-, condicién que permite rescatar su sentido emblematico y posicio-
narla en un lugar destacado en el mundo. Ademas, el distintivo despliega nue-
vas oportunidades econdémicas para los diferentes agentes que participan en la
cadena agroalimentaria, pero sobre todo refrenda el valor de la gastronomia na-
cional, recrea los sentimientos de identidad y erige la importancia de la tradicién
y el arraigo cultural.

En términos econdémicos, la comida mexicana se ubica como una de las co-
cinas con mayor auge de crecimiento en el mercado internacional. Se posiciona
como la cocina étnica con mas ventas en el mercado norteamericano [represen-
ta el 42.0% del total de ventas de comida étnica ($20,700 millones de ddlares)] y
la segunda con mayor demanda en Europa (Datamonitor, 2005). Es decir, el va-
lor de la comida tradicional mexicana traspasa fronteras debido a la preferencia

! Se entiende por cultura alimentaria el conjunto de creencias, normas, valores, conocimiento y précticas heredadas
y/o aprendidas que se estructuran a través de redes de significados y representaciones simbdlicas asociadas a la alimenta-
cién, mismas que son compartidas por un grupo social determinado.

2 Por patrimonio cultural inmaterial se entiende a los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas —jun-
to con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes- que las comunidades, los grupos y
en algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural. El patrimonio cultural inmate-
rial, que se transmite de generacion en generacion, es recreado constantemente por las comunidades y grupos en funcién de
su entorno, su interaccion con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y contri-
buyendo asi a promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana (Unesco, 2009).
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que hacia ella manifiestan los consumidores de distintos paises, lo que deja en-
trever su posicionamiento en el extranjero, asi como su potencial de expansion.

Aunque la cocina mexicana es ampliamente reconocida en el mundo, no hay
que olvidar, sin embargo, que identificar una “cocina” como distintiva de todo un
pais no puede generalizarse, ya que dentro de un mismo territorio suele existir
una amplia variabilidad alimentaria. En este sentido, se considera que los compo-
nentes y caracteristicas regionales pueden variar y favorecer con ello la formaciéon
de una identidad gastrondmica regional. Asi, la disponibilidad alimentaria estara
en funcion de la geografia y caracteristicas agroambientales de una zona, depen-
dera de factores sociales como la estructura de una comunidad, de las relaciones
que se establecen entre sus integrantes y del estatus social de sus miembros. Al
mismo tiempo, otros elementos relacionados con aspectos econémicos, indivi-
duales, filoséficos, religiosos y morales también condicionan la conformacién y
caracteristicas de una cocina regional (Dwyer y Bermudez, 2003). De tal manera,
los alimentos que se consumen en una zona especifica no seran los mismos que
los que se comen en otras regiones del pais.

Considerando las caracteristicas anteriores, resulta natural que la cocina mexi-
cana se integre por diversas cocinas regionales. Si bien, de cara al exterior, distin-
guir una “cocina nacional” suele ser mas frecuente por su sentido emblematico
y de identidad (Kaplan y Carrasco, 2002), lo cierto es que las diferencias prevale-
cientes entre las distintas zonas al interior del pais (derivadas de disimilitudes en
los ecosistemas, las tradiciones, los habitos de consumo, entre otros), permiten
la conformacion de intrarregiones que coadyuvan a la configuracion de la diversi-
dad alimentaria y la gastronomia regional.

En el caso especifico de Sonora,> aunque existen comidas que son afines al
resto de la poblacién mexicana —como las tortillas de maiz, los alimentos con
picante, los productos fritos como tostadas y tacos, por citar algunos ejemplos—,
conjuntamente se exhiben opciones culinarias que son propias de la regiéon. De
ahi que se considere que el consumo de determinadas comidas, como es el caso
de la carne roja al estilo de carne asada, las tortillas de harina de trigo, la carne
seca, las coyotas, etc., pone de manifiesto la identidad regional y reivindican la
supuesta esencia de ser sonorense (Sandoval et al., 2010).

Tomando en cuenta el abanico de opciones gastronémicas de la cocina tradi-
cional sonorense,* es l6gico pensar que la diversidad alimentaria de la comida re-
gional es suficiente para satisfacer los gustos y necesidades de los consumidores,
sobre todo considerando, como sugieren Rozin y Markwith (1991), que habitual-
mente los individuos suelen consumir aquellos alimentos que tienen disponibles
en el entorno mas préximo. Sin obstante, en la actualidad esta premisa resulta

5 Estado ubicado al noroeste de México; colinda con Chihuahua al este, Sinaloa al sur, Baja California al noroeste y con
Arizona y Nuevo México al norte (EE. UU.). Es el segundo estado con mayor extension territorial en el pais (182,052 km?) y su
poblacion es de 2,499,263 habitantes (INEGI, 2011).

*Como parte de la investigacion exploratoria se realiz6 una meticulosa revision bibliogréfica sobre el tema y se indag6
entre los consumidores (entrevistas a profundidad y cuestionario aleatorio) sobre las distintas comidas “tradicionales/tipicas”
sonorenses que la poblacién reconoce. Los resultados identifican 34 distintos platillos.
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complicada de cumplirse, ya que diversos factores como la creciente incorpora-
cién de la mujer a la vida laboral, la falta de tiempo, particularmente en entornos
urbanos, para desplazarse y adquirir diversas materias primas necesarias para la
elaboracién de los platillos, asi como el tratarse de comidas con un proceso la-
borioso, condicionan el consumo y la preparaciéon exclusiva de comidas tradicio-
nales. De igual manera, elementos como la curiosidad, el eludir la monotonia
de la dieta diaria y el satisfacer la carencia de algunos alimentos es lo que lleva a
las personas a incorporar o buscar mayor diversidad en su alimentacion (Cartay,
2005; Lahteenmaki y Arvola, 2001). Es decir, como consecuencia de factores aso-
ciados a las premuras de la vida urbana, y otros que son internos a los individuos,
la alimentacién basada tinicamente en alimentos tipicos y del entorno resulta in-
suficiente para satisfacer las preferencias y necesidades dinamicas de los consu-
midores. De ahi que cada vez mas busquen e incorporen nuevos alimentos que
incluyen atributos y caracteristicas ad hoc a sus necesidades.

Como alternativas a las multiples demandas de diversidad alimentaria que
se presentan entre los consumidores, surgen nuevas opciones culinarias en el
mercado como es el caso de los platos preparados o precocinados, los alimen-
tos funcionales, de conveniencia y las comidas étnicas. Estas ultimas son de es-
pecial relevancia, ya que al posicionarse en el mercado introducen caracteristi-
cas alimentarias procedentes de otras culturas, situaciéon que, en un momento
dado, podria considerarse una amenaza a la cultura alimentaria tradicional. Sin
embargo, en este sentido, algunos autores consideran que en la actualidad es
complejo encontrar una cocina original o pura porque las transferencias alimen-
tarias no se han efectuado en un solo sentido (Cartay, 2005). Tenemos, enton-
ces, que cada cultura tenga una cocina propia que le diferencia del resto, pero
que al mismo tiempo guarda elementos en comun con otros pueblos.

En consecuencia, se puede establecer que la cocina étnica es la que se aso-
cia a una regién especifica o a un grupo étnico en particular y que su consumo
se realiza fuera de sus fronteras geofisicas y culturales de referencia (Camarena,
2010). El resultado de las cocinas étnicas son los llamados alimentos étnicos (re-
tomado de Belasco, 1987, en Camarena y Sanjuan, 2008). Actualmente, la comi-
da étnica se encuentra en fase de expansion a nivel internacional; la Unién Eu-
ropea y Estados Unidos son las regiones donde mayor crecimiento presenta. No
obstante, el auge de este tipo de alimentos no es privativo de algunos paises o
ciudades, sino que, al igual que la comida mexicana se ha posicionado en el ex-
tranjero, otras cocinas étnicas se han abierto espacio en el mercado nacional. En
esta linea, resulta comin encontrar en el paisaje regional, especialmente en el
entorno urbano, diversos establecimientos especializados en comidas étnicas in-
ternacionales, las cuales gradualmente acaparan las preferencias de algunos seg-
mentos de consumidores.

En este contexto, se puede considerar que las comidas tradicionales sonoren-
ses como las comidas étnicas internacionales ya forman parte del bagaje gastro-
némico del consumidor regional. Es por ello que en esta investigacion se preten-
de conocer cudles son las caracteristicas y preferencias de consumo de ambos
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tipos de comida, a fin de establecer el posible efecto de desplazamiento de una
sobre la otra. Para alcanzar el objetivo, y debido a la inexistencia de trabajos pre-
vios sobre el tema, se efectiia un andlisis de tipo exploratorio, mismo que estruc-
turamos en cuatro apartados: una nota metodologica sobre el origen de los da-
tos, un breve recuento de las tradiciones de consumo de los sonorenses, una
discusion sobre las tendencias predominantes y, finalmente, un apartado de con-
clusiones.

2. El origen de los datos: una nota metodolégica obligada

Para identificar las caracteristicas de consumo que existen hacia las comidas tipi-
cas de Sonora, asi como el nivel de introduccion de las étnicas internacionales y la
posicién que estas tienen en las preferencias de los sonorenses, se ha elaborado
un cuestionario dirigido a consumidores. Sin embargo, previo al trabajo empirico
se efectu6 una meticulosa revision de la literatura y se llevaron a cabo entrevistas
a profundidad® con amas de casa, con el fin de identificar las comidas que se re-
conocen como tipicas dentro del acervo culinario sonorense, asi como aquellas
que se consideran de reciente introduccién como las étnicas internacionales. Una
vez determinadas las distintas comidas, se procedi6 a elaborar un cuestionario
integrado por 29 items. Las personas que participaron en el estudio fueron elegi-
das completamente al azar, mediante un muestreo aleatorio simple con un error
muestral del 2.9%. La recoleccién de datos se realizé durante octubre de 2008 y
febrero de 2009. Las personas que participaron eran mayores de dieciocho anos
de edad y no percibieron ningun tipo de compensacién econémica a cambio. En
total, la encuesta se aplicé a 1,129 consumidores.

La muestra se integra por 39.5% de consumidores hombres y 60.5% muje-
res. Aun cuando las cifras demarcan un claro sesgo hacia el sexo femenino, en
la estructura de la familia mexicana, una significativa proporcion de mujeres atin
desempena el rol de amas de casa, por lo que las decisiones especialmente en
torno a la eleccién y compra de alimentos se basan, en buena medida, en sus
preferencias.® La situacion, sin lugar a dudas, justifica el peso que este colectivo
representa en la muestra. En lo que respecta a la edad, el grupo predominan-
te se ubica en el rango de 25 a 34 anos, que corresponde al 32.7% del total. Le
siguen los de entre 35 y 44 anos, asi como los de 20 a 24 anos, con un 22.5y
21.2%, respectivamente. En tanto que tramos, entre los 45 y 55 anos de edad
representan el 15.9% de la muestra, y los mayores de 55 anos el 7.8%. Tales ca-
racteristicas dejan entrever que la poblaciéon encuestada se concentra, sobre to-

5 Las entrevistas se realizaron simultdneamente con la revisién bibliogréfica, previo a la elaboracién del instrumento
de analisis durante 2008.

% En productos como electrodomésticos, coche y muebles el 85.2% de los esposos o compaiieros son los que toman
las decisiones de compra, mientras que en lo que respecta a alimentacion es el 29.4% (Inmujeres, 2007).
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do, en los rangos de edad mas jévenes, aunque se mantiene una proporcion im-
portante de adultos mayores, tal y como sucede en la distribucién poblacional
del estado de Sonora.” En cuanto al nivel de formacién académica, el 1.3% de
los encuestados no cuenta con estudios, el 16.7% tiene hasta estudios de pri-
maria, mientras que los que cuentan con estudios de secundaria y/o técnicos,
asi como universitarios, concentran el mayor porcentaje de consumidores (32.1
y 50.0%, respectivamente). En lo que respecta a las caracteristicas socioecono-
micas de la muestra, mas de la mitad (58%) percibe un ingreso entre tres mil y
diez mil pesos mensuales. Le siguen, con un 23.6%, los que se encuentran en el
rango superior a los diez mil, pero inferior a los veinte mil pesos al mes. En tanto
que en los extremos se encuentra una menor proporcion de poblacién: 10.4%
los que perciben menos de tres mil pesos al mesy 8.0% aquellos que sus ingre-
sos superan los veinte mil pesos mensuales.

Cuadro 1. Caracteristicas sociodemograficas y econdmicas de la muestra

Variables % Variables % Variables %
Sexo Edad Ingreso mensual ($)
Hombre 39.5 | Entre20y 24 afios 212 | <3,000 10.4
Muijer 60.5 | Entre 25y 34 afios 32.7 | Entre 3,001y 10,000 58.0
Nivel de estudios Entre 35y 44 afios 225 | Entre 10,001y 15,000 14.6
Sin estudios 1.3 | Entre45y54afios 159 | Entre 15,001y 20,000 9.0
Hasta primaria 16.7 | 255afios 7.8 | 2$20,000 8.0
Secundaria y técnicos 321
Bachillerato y superiores  50.0

Fuente: elaboracion propia.

Considerando que el muestreo se efectué de manera aleatoria en espacios®
con gran afluencia de personas, y que no hubo una retribucién econémica a los
participantes, la representatividad de la muestra se estima meritoria. Su analisis
hizo posible extraer resultados validos para evaluar los gustos y preferencias gas-
tronémicas de los sonorenses. Antes de mostrar los principales hallazgos con-
viene ilustrar, de manera resumida, algunos de los antecedentes histéricos que
dieron lugar a la conformacion actual de las tradiciones alimentarias y las nuevas
formas de consumo en la entidad.

7En Sonora, la poblacién con edad comprendida entre los 20 y 24 anos representa el 14.4% del total. En el tramo de
los 25 a 34 anos se concentra el 30.1% de la poblacion. En tanto que en los tramos de 35 a 44 anos, asi como en el de
los 45 a 55 anos se encuentra el 20.1 y el 16.1%, respectivamente. La poblacién con 60 afos o mas constituye el 8.2% del
total poblacién del estado (INEGI, 2005).

8 Las encuestas se efectuaron en los alrededores de supermercados, instituciones académicas, oficinas de gobierno,
empresas y centros de espera como las centrales de autobuses y hospitales.
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3. Tradiciones alimentarias y nuevas formas de consumo: un recuen-
to breve

En un trabajo previo que sirvi6 de base para la elaboracién de este articulo (San-
doval et al, 2010) senalabamos el caracter milenario de la cultura alimentaria de
los sonorenses, inicialmente arraigada en la produccion para el autoconsumo de
granos como el maiz y el trigo, y después el frijol, la carne y algunas hortalizas
como las calabacitas, el chile verde o colorado, el tomate y la cebolla. A partir
del siglo xviI la relacién de los misioneros jesuitas con los nativos de la region
y con sus formas de consumo y elaboracion de alimentos sent6 las bases para
estructurar conceptos propios de alimentaciéon e imprimir a la entidad un sello
distintivo. Como bien senala Camou (2012: 212) algunos de los alimentos que
se consumian en esta regiéon

eran conocidos por los primeros habitantes de Sonora desde hace muchos afios y constituian
la dieta de los antiguos sonorenses, junto con carnes de la caza de especies silvestres. El trigo
y el ganado los introdujeron los esparioles y muy pronto empezaron a ser parte de nuestra cul-
tura: el trigo se comenzé a sembrar en las misiones jesuitas desde que estos entraron a cate-
quizar a los Yaquis en 1617, junto con los misioneros este grano viajé al norte y se aclimaté en
las vegas del rio Sonora, primero; en las parcelas aledanas a las corrientes de Altar y Asuncion,
después; y hasta los valles regados por el Vabispe y el Alto Yaqui.

Durante el siglo xviiI la expansion y el incipiente desarrollo de las actividades
agricolas y ganaderas y, posteriormente, casi al final del siglo XIX, la aparicién de
los molinos harineros y algunas fabricas de alimentos y bebidas, propiciaron una
diversificacién mayor del consumo de alimentos y de sus formas de preparacion
en beneficio de la gastronomia regional. Para entonces las tortillas de harina 'y de
maiz formaban parte esencial de la comida sonorense, al igual que los tamales
de elote y de carne con chile colorado. El pozole de trigo, los coricos de maiz, el
asado de res y la machaca eran otros de los platillos que enriquecian la mesa de
los sonorenses. Estos se complementaban con el consumo de garbanzo, frijol,
lentejas, calabacitas, camote y cacahuate, ademas de frutas de temporada como
el higo, la granada, el durazno, la sandia, las uvas, la naranja, la toronja y los li-
mones. Al iniciar el siglo XX, segun Pérez y Ortega (1994) como resultado de la
agricultura comercial en pequena escala y de la siembra para autoconsumo fa-
miliar, en algunos pueblos cercanos a Hermosillo y, particularmente en la sierra
alta de Sonora, se consumian hortalizas como el chile verde, la cebolla, el toma-
te, repollo, pepino, chicharo, rabano, ajo, calabaza, cilantro y zanahoria. También
se acostumbraba el consumo de cana de aztcar, en su forma natural o para ha-
cer “panocha” o piloncillo, derivados como el “punto” y la melaza y dulces regio-
nales como la melcocha.

Al igual que en el resto de los estados del pais, la dieta de los sonorenses se
dividia en desayuno, comida y cena. Sin embargo, su variedad y calidad depen-
dia de los recursos productivos y posicion social de las familias. Las diferencias,
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tal como senalan los autores citados, reflejaban la riqueza y variedad de los ali-
mentos regionales. Entre las familias hacendadas, el desayuno

podia incluir huevos, carne seca de res, papas, chorizo, frijoles con queso, tortillas de maiz, sal-
sas de chile verde y chiltepin, mantequilla y avena con leche. De beber podian disponer de leche
cocida o café y, en ocasiones, variaban con bebidas como el pinole y el grano de elote revuelto
con leche (...) sin embargo, para las familias del campesino promedio de la regién los desayu-
nos frecuentes incluian tinicamente frijoles, tortillas de maiz y café negro con aziicar, y si habia
cria de gallinas en casa, quiza dos o tres veces por semana se consumian también huevos. La
dieta mas desprotegida, fue la de los jornaleros y sus familias: en estos casos el desayuno de
siempre fueron los frijoles, las tortillas de maiz y el café negro, y cuando escaseaba el trabajo lo
frijjoles desaparecian de la mesa y el café se dejaba de endulzar (Ibid. 379).

La comida del mediodia era un poco mas variada y abundante que el desayuno
y marcaba igualmente las diferencias sociales. Las familias con mayores recursos

preparaban por lo menos un guisado que era el que cambiaba dia con dia, ademas de incluir
siempre los frijoles con queso, las tortillas de maiz y de trigo, la salsa fresca de chiltepin y el café.
Entre este tipo de familias los guisados que se acostumbraban eran: la carne seca de res ma-
chucada, mejor conocida como ‘machaca’, guisada con tomate, cebolla y chile verde o con chile
colorado: el pollo —en arroz con caldo, frito u horneado-, el cochi —con chile colorado, chile verde
0 adobado con semillitas de chiltepin, orégano, pimienta y sal-, el chorizo de puerco a la parrilla
y las albéndigas de carne de res o de venado. Entre los caldos eran comunes: el caldo de queso,
el caldo de hueso de res con verdura (repollo, quelite blanco, rabano, calabaza, camote, papa,
ejote, cebolla, cilantro), elote, tépari y garbanzo; el caldillo de machaca o cazuela, el pozole con
hueso y carne de res, maiz y frijol, y el caldo de res con arroz, cilantro y cebolla. Platillos donde
predominaban granos y verduras eran: las calabacitas con queso; los ejotes, chicharos y lente-
jas en chile colorado; las habas cocidas; las papas también con chile colorado, y el guisado de
lenteja, garbanzo, tépari y chicharo con ajo, cebolla y tomate. Ademas, quienes tenian ganado,
cuando mataban una vaca, comian por varios dias la carne fresca, asada u horneada. Para beber,
en la comida de medio dia, se acostumbraba el refresco de naranja agria, la limonada, el té de
naranjo y lima, e incluso el café con leche, el atole con chocolate y leche o simplemente el café
negro. Para terminar la comida, se podian incluir dulces en conserva como el de calabaza y el de
naranja agria (Ibid. 379-380).

La cena no era tan abundante y diversificada como la comida, pero también
dejaba ver las diferencias entre ricos y pobres

lo com(in era preparar atoles como el de harina de trigo, el de garbanzo, el de maiz o el de salva-
do; se cocian en agua o en leche y se endulzaban con panocha o azticar. También se acostumbra-
ba a tomar café solo o con leche. Los que podia incluian, ademas, tortilla de harina, frijoles solos
0 con queso, requeson, papas fritas o, incluso, en situaciones excepcionales, pozole, chicharrén
o carne de res (seca o asada) (Ibid. 380-381).

Ademas de las tres comidas reglamentarias, como parte del postre, de la me-

rienda e incluso entre comidas se acostumbraba el consumo de frutas, dulces y
dalletas elaborados en casa
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quienes tenian huerta o acceso a una de ellas consumian frutas como las granadas, las cirue-
las, los higos, las manzanas, los membrillos, las naranjas y las nueces de castilla. Igual pre-
paraban frutas en conserva como el dulce de ciruela, las tortillas de datil, el dulce de naranja
agria, y el camote o la calabaza cocidos con panocha o piloncillo. Al monte todos tenian acceso
y en él recolectaban frutas y otros productos silvestres como el capulin, las manzanitas, el datil,
la tuna, los ‘papuchis’, las ‘sandiitas de coyote’, las pitahayas, las colmenas de miel, el quiote
de maguey y el mezcal (Ibid. 381).

A lo largo del ano, un complemento de la dieta sonorense lo constituian di-
versos platillos preparados para ocasiones especiales asociados con festividades
familiares, religiosas y de fin de ano

Por lo menos tres ocasiones al ano la comida variaba en forma importante debido a los perio-
dos de fiesta: al término del ano, para la Navidad y el Aflo Nuevo; en la Cuaresma y en las festi-
vidades del Santo Patrén de cada pueblo. Comidas de fin de ano y de las fiestas patronales eran
los tamales de cochi, los tamales de elote, el menudo, el pozole, el cocido de carne, el pan, las
empanadas, las galletas de maiz y el champurrado (...) la comida de cuaresma era diferente a
la de los otros festejos porque se guardaba, como atin ahora, la costumbre de no comer car-
ne: entonces se preparaban los chicos -granos de maiz deshidratados- la torta de huevo con
cilantro y chile colorado, los quelites, el pescado de rio y para beber el pinol (Ibid. 381-382).

A través de los anos, la influencia de las tradiciones gastronémicas y culinarias
de los pueblos de la sierra se extendié practicamente a todas las zonas urbanas
del estado. Con marcadas diferencias regionales, todos estos platillos han llega-
do a conformar parte de la dieta de los sonorenses. Aunque ya no se consumen
con la misma frecuencia siguen siendo un referente simbdlico que identifica las
particularidades alimentarias y gastronémicas de la regién. Por eso, en la actua-
lidad, parte de la convivencia cotidiana dentro del hogar o de los grandes y pe-
quenos festejos en las comunidades rurales y en la ciudad estan motivados por
compartir un buen guiso: una carne asada con tortillas de harina y cerveza o una
barbacoa acompanada de “frijoles puercos” (mezcla de frijoles, tocino, chorizo de
cerdo y queso); y en los lugares de la Costa, una buena mariscada, en la que no
puede faltar el ceviche de camarén o de pescado. En ciudades modernas, o que
al menos pretenden serlo, como Hermosillo y Obregén, las reuniones en los res-
taurantes entre los politicos para comentar la nota del dia, los encuentros entre
empresarios para hablar de negocios, las reuniones familiares para festejar algiin
acontecimiento, los encuentros casuales y ocasionales entre los amigos, y las
citas y conquistas amorosas, a menudo estan acompanadas de platillos tipicos
como los tamales de carne o de elote, la carne machaca (una especie de carne
seca deshebrada, gquisada con chile, tomate y cebolla, y en ocasiones con papa
picada o con huevo), los cortes finos de carne o steaks, el guacamole y las “coyo-
tas” (tortillas de harina rellena de piloncillo cocinada en horno de lena y utilizada
Ccomo postre).

Igualmente, entre las familias sonorenses que comparten a diario la mesa en
sus hogares, el sabor del dia se lo da una carne con chile, un caldo de queso, un

62 Segundo Nimero Especial



CEenNTRO DE INVESTIGACION EN ALIMENTACION Y IDESARROLLO

buen plato de cocido o0 una “gallina pinta” (especie de pozole sonorense prepa-
rado con la cola de la res, maiz y frijol), entre muchos otros platillos tipicos de la
cocina sonorense. Asimismo, se acostumbra el caldo de albondigas, la cazuela,
el caldillo y el pozole de trigo. No es casual que especialistas de la cocina sono-
rense, para dar cuenta de esta tradicion, se refieran a Sonora como la “tierra de
caldos” (Camou, 2012: 222).

En los anos recientes, sin embargo, otras construcciones identitarias se han
conformado alrededor de los habitos de consumo y formas de preparacion de
alimentos de los sonorenses. La mezcolanza y la variedad son algunos indicado-
res que definen sus practicas de consumo. Se trata de alimentos que reflejan las
hibridaciones culinarias contemporaneas, merced a la cantidad de alteraciones
que sufren en términos de ingredientes y formas de preparacion, cuyos resulta-
dos dificilmente se encuentran en otra region. Es el caso del “hot dog sonoren-
se”, el sushi, las pizzas, las hamburguesas, el pollo frito empanizado y la comida
china (llamada por algunos “comida chinorense”) entre otros. Aunque estan fue-
ra de los estereotipos heredados provenientes del consumo de la carne y deri-
vados del trigo y del maiz, los “nuevos” productos, o lo que bien podria llamarse
la “nueva cocina sonorense”, refleja los contrastes simbolicos alimentarios y la
capacidad de adopcion y de adaptacion a patrones alimentarios originarios de
otras regiones y paises; situacion a la que, sin duda, han contribuido la presencia
de muiltiples franquicias extranjeras de alimentos —en la modalidad de restauran-
tes, tiendas de autoservicio y almacenes de comida tipo “hiper-mart”-, asi como
la reciente incorporacion de la mujer al mercado de trabajo, el relativo aumento
del nivel de vida y del poder adquisitivo de ciertos estratos de la poblacién y los
cambios en los estilos de vida de los sonorenses (Sandoval et al., 2010).

El progresivo abandono de algunos de los guisos y platillos sonorenses en-
cuentra su explicacion en la crisis del campo. A diferencia del pasado, productos
como las hortalizas y frutas de temporada para la elaboracién de dulces regiona-
les, se siembran cada vez en menor medida y resulta casi imposible conseguirlos
en el comercio local; otros mas hay que traerlos de estados vecinos, como el caso
del chile colorado, protagonista central de la gastronomia de la region. Otras ex-
plicaciones tienen que ver con los “experimentos de fusion” que refiere Camou:

la conjuncién de lo propio del noroeste con lo introducido desde el centro y sur del pais, 0 desde
el continente europeo; otro, también afiejo, es la conformacion de una rama culinaria local sus-
tentada en sabores, técnicas y productos originarios del antiguo oriente, herencia que dejo la
comunidad china que aqui vivi mas de medio siglo. Lo mismo se puede decir de lo introducido
por los migrantes italianos, espanoles, vascos, franceses, japoneses, yugoeslavos o alemanes a
lo largo de los ultimos 150 aios (Camou, 2012: 232-233).

Todas estas tendencias han inclinado a las familias a adoptar nuevas formas
de consumo, lo que ha provocado un incremento en la demanda de alimentos de
comida rapida, precocidos o preparados fuera de casa, asi como una mayor fre-
cuencia de asistencia a restaurantes. Lo anterior conlleva una pregunta inevitable
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que trataremos en el siguiente apartado: ¢Esta bajo amenaza de desaparecer la
comida tipica sonorense?

4. Tradicion vs. internacionalizacion Qué tendencias de consumo
predominan?

Con el fin de alcanzar el objetivo de la investigacion, se indagé sobre el consumo
de comidas tipicas sonorenses. De esta manera, se constatdé que la totalidad de
los encuestados ha consumido, al menos una vez, en el tltimo ano, algtin tipo de
comida tradicional de Sonora. Las comidas mas degustadas son la carne asada,
el queso fresco y los tamales. La primera ha sido degustada por el 98.4% de
los consumidores y las otras dos por el 93.4 y 91.8%, respectivamente. Otros
alimentos como las tostadas, tacos y otras frituras han sido probadas por 91.3%
de los consumidores, ademas del ceviche por el 88.1%. Le siguen otras comidas
que también han sido consumidas, pero en menor medida, como es el caso del
cocido, el pozole, la machaca, el caldo de queso, la carne con chile, el menudo y
las tortillas de harina, entre otros. Es decir, los alimentos tradicionales de la coci-
na sonorense que los consumidores han probado no se reducen a unos cuantos,
sino que la variedad se extiende a mas de treinta y un platillos diferentes. Sin em-
bargo, es de destacar que entre los mas conocidos se encuentran los que se han
generalizado y popularizado a mayor escala, de tal manera que es relativamente
sencillo encontrarlos en el mercado, incluso en establecimientos comerciales de
tipo informal como los puestos al aire libre (grafica 1).

En lo que respecta al lugar de consumo de las comidas tradicionales, el sitio
mas habitual donde se degustan es el hogar (80.1%), mientras que otros como la
casa de amigos o familiares (7.5%), restaurantes especializados (7.2%) y puestos
de comida al aire libre (5.2%) son menos frecuentes. Es decir, la modalidad de
consumo en el hogar priva sobre la que se realiza fuera de él, posiblemente, mo-
tivada por una fuerte restriccién presupuestaria. Hay que tener en cuenta que el
nivel de pobreza en el cual vive una parte importante de la poblacién sonorense
(50.0%),° condiciona significativamente su consumo fuera del hogar. Asimismo,
otros factores como la religion, tradicion, valores, etc., pueden influir en el consu-
mo de las comidas en situaciones especificas, por ejemplo: el menudo, el pozole
y/o gallina pinta suelen evocar un caracter “festivo” que tiende a vincularse con la
convivencia familiar, mientras que otros como la capirotada, tienen que ver con
un aspecto “espiritual/religioso”, por lo que su consumo se realiza en situaciones
de caracter mas privado o doméstico.

En cuanto a la frecuencia de consumo, mas de la mitad (62.5%) de las co-
midas tradicionales se consumen de manera frecuente, es decir, un consumo

° De acuerdo con las estimaciones realizadas en Camberos et al. (2005), el nivel de pobreza patrimonial (identificada
como la proporcion de hogares cuyo ingreso por persona es menor al necesario para cubrir el patrén de consumo basico
de alimentacion, vestido y calzado, vivienda, salud, transporte ptblico, educacién y otros bienes) en Sonora es del orden
del 50.05%.
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Grafica 1. Alimentos tradicionales sonorenses mas consumidos
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Fuente: elaboracién propia.

igual o superior a una vez al mes. No obstante, al analizarlas de forma individual
existen algunas comidas que destacan sobre el resto. Asi, el queso fresco sobre-
sale respecto a otras comidas, el 93.2% de los consumidores afirmé degustarlo
frecuentemente. Sin embargo, hay que tener en cuenta que en este caso en par-
ticular mas que de una comida preparada se trata de un alimento,'° no obstante
su inclusién en el andlisis se debe a la frecuencia de su uso y a considerarse un
producto basico en la dieta y platillos de los sonorenses. Otras comidas como los
llamados “antgjitos mexicanos” (tostadas, tacos dorados, etc.) y la carne asada se
encuentran entre los alimentos que mas frecuentemente se consumen, asi lo afir-
ma un 84.5y 82.9%, de los consumidores, respectivamente. Estas caracteristicas,
posiblemente se relacionan con la tradicién y el consumo relativamente “mas
informal” que existe, ya que no se trata de alimentos estrechamente relaciona-
dos con la estacionalidad o con alguna festividad en particular. En otro grupo, se
ubican los platillos que un menor niimero de consumidores degusta de manera
frecuente; son el caldo de queso (79.5%), el cocido (78.7%), la carne con chile
(73.6%), la machaca (72.6%) y el ceviche (64.1%) los que ubican en este colectivo
(cuadro 2). En situacién contraria se ubican comidas como el pozole, los tamales,
la carne seca, el menudo, las coyotas y la capirotada, donde el consumo ocasio-
nal prima sobre el frecuente. Es de destacar que las comidas de menor consumo
se relacionan sobre todo con los postres y aperitivos tradicionales.

10 De acuerdo con Camarena (2010) “....los alimentos frescos son productos que aun cuando pueden asociarse a una
zona o pais en concreto, su produccion también puede extenderse hacia otros pueblos sin adquirir, por ello, caracteris-
ticas de una cultura. Sin embargo, si estos productos forman parte de los ingredientes de un plato o comida, entonces
pueden reintegrarse en la categoria de étnicos porque ya han incorporado peculiaridades de la cocina de un pueblo o
nacion.
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Cuadro 2. Frecuencia de consumo de comidas tradicionales

) Consumo
Comida :
Frecuente (%)  Ocasional (%)
Queso fresco 93.2 6.8
Tostadas, tacos... 84.5 15.5
Carne asada 82.9 171
Caldo de queso 79.5 20.5
Cocido 78.7 213
Carne con chile 73.6 26.4
Machaca 72.6 274
Ceviche 64.1 359
Gallina pinta 61.6 384
Chimichangas 58.7 413
Pozole 504 49.6
Tamales 46.8 53.2
Carne seca 40.0 60.0
Menudo 379 62.1
Coyotas 325 67.5
Capirotada 16.8 83.2

Fuente: elaboracién propia.

En lo que respecta a los motivos que mas influyen en el consumo de alimen-
tos tradicionales sonorenses destaca el hecho de que a los consumidores y a su
familia les gustan (puntuacion media de 4.5 y 4.4 en una escala de 1, totalmente
en desacuerdo, a 5 totalmente de acuerdo). Otros motivos que incentivan a su
consumo es el sabor original que tienen (4.3), ser alimentos que se encuentran
facilmente en el mercado (4.2) y que forman parte de su cultura de origen (4.2).
Razones como tener un precio accesible (3.6), ser alimentos nutritivos y saluda-
bles (3.6), asi como seguros (3.6), son motivos de menor peso para su degusta-
cién (grafica 2). En general, elementos como la continuidad de la cultura, el ser
alimentos conocidos y que agradan a la familia, son determinantes a la hora de
que los consumidores decidan continuar con las comidas tradicionales, mien-
tras que aquellos relacionados con la salud y nutricibn son menos importantes
para los consumidores.

Como se puede observar el consumo de comidas tradicionales se encuentra
fuertemente arraigado entre los sonorenses. Sin embargo, en anos recientes la
introducciéon de comidas étnicas internacionales se ha visto favorecida por una
demanda en constante aumento.!! Distintos factores influyen en el auge de este
tipo de comidas. Asi, elementos como los flujos de turismo contribuyen a su difu-
sién, ya que al arribar colectivos de extranjeros a la entidad demandan alimentos
con los cuales estan familiarizados y que suelen ser significativamente distintos
a los que son habituales en la gastronomia local, o bien, ciudadanos sonorenses

! Para una explicacion a detalle de la situacion actual de los alimentos étnicos en el contexto internacional se pue-
de consultar Camarena (2010), Camarena y Sanjuan (2010) y, para Sonora en particular, Sandoval y Camarena (2011).
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Grafica 2. Valoraciones medias sobre motivos
de consumo de alimentos tradicionales sonorenses
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Fuente: elaboracion propia.

que viajaron al extranjero buscan reproducir, en su lugar de origen, las experien-
cias culinarias que vivieron en otros entornos. Otros elementos, como los me-
dios de comunicacioén, representan también fuente importante de influencia para
los consumidores, ya que a través de ellos conocen otras culturas y tradiciones,
situacion que, a su vez, motiva a la busqueda de nuevas sensaciones, o bien, a
la curiosidad por degustar alimentos de otros pueblos y/o culturas. De la misma
manera, el comercio internacional mediante la expansion de establecimientos
especializados como es el caso de las franquicias, contribuye a la introducciéon
de comidas étnicas internacionales. En tanto que elementos de aspecto mas
individual, como es la busqueda de variedad alimentaria -motivada por el hastio,
curiosidad y satisfaccién—, también contribuye al posicionamiento e introducciéon
de nuevas comidas en la escena gastronémica regional.

Los motivos expuestos, sin lugar a dudas, impulsan a los consumidores a de-
gustar comidas étnicas internacionales. Sin embargo, se desconoce en qué me-
dida estas comidas se ubican dentro de las preferencias de los consumidores so-
norenses. Con ese fin se seleccionaron ocho comidas distintas, la mitad de ellas
correspondia a platillos tradicionales sonorenses y la otra mitad a étnicas interna-
cionales.!? Se solicit6 a los consumidores que puntuaran de 1 a 8 de acuerdo con
sus preferencias. El 1 era la comida mas preferida y el 8 la menos. De acuerdo a
sus elecciones la comida mas preferida es la carne asada: el 54.3% de los consu-
midores la mencionaron como primera opcion. Le siguen en importancia el cevi-

12 Tanto las comidas tradicionales y étnicas internacionales se eligieron de acuerdo a los resultados de la inves-
tigacion exploratoria que previamente se realizd, consulta de fuentes secundarias de informacion y entrevistas en
profundidad.
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che y los tamales, seleccionados por el 13.5y 8.0% de los encuestados, respec-
tivamente. Dentro del segundo orden de importancia, el mas citado es el ceviche
(22.3%), seguido de la carne asada y los tamales. En tercero y cuarto orden de
preferencia, los mas referidos fueron los tamales. En tanto que la hamburguesa
y las pizzas fueron las mas mencionadas, en el quinto y sexto orden de preferen-
cias. Las elecciones de la séptima y octava comida preferida, correspondieron
a la machaca y al sushi, con el 18.2 y 42.7% de las elecciones, respectivamente
(cuadro 3). Se puede afirmar, por tanto, que la carne asada es de las comidas
mas preferidas por los consumidores dado que en las dos primeras opciones se
ha distinguido con un mayor porcentaje de eleccién. Otro dato interesante es que
entre las cuatro opciones mas preferidas se posicionan comidas tradicionales
sonorenses —carne asada, ceviche y tamales—, mientras que en situacién contraria
la carne machaca se identifica como una de las comidas tradicionales con menor
grado de preferencia.

Actualmente, los restaurantes chinos, japoneses, italianos, argentinos y nor-
teamericanos, entre otros, forman parte de la geografia urbana sonorense. Es
indudable que su establecimiento ha beneficiado y contribuido a la difusién de
los alimentos étnicos internacionales, ya que es habitual que una parte impor-
tante de los consumidores entre en contacto con la gastronomia de otros paises
a través de los restaurantes especializados que existen en su ciudad. Diversos
elementos como el servicio de comida rapida (fast-food), precios bajos y relacion
calidad-precio aceptable, son tan solo algunas de las estrategias que se han uti-
lizado para que estos restaurantes —en particular las cadenas multinacionales—,

Cuadro 3. Preferencias relativas a comidas tradicionales
sonorenses y étnicas internacionales

Comida

12 preferencia
22 preferencia
32 preferencia
42 preferencia
52 preferencia
62 preferencia
7@ preferencia
82 preferencia

Porcentaje de consumidores que citan cada comida
Carne asada 543 210 9.2 6.3 34 1.9 1.8 22
Hamburguesa 2.0 76 15 151 239 171 144 8.2

Pizzas 4.7 78 107 152 198 211 136 71
Ceviche 135 223 1563 146 103 8.9 8.1 7.0
Tamales 80 174 199 187 121 106 8.9 44
Machaca 1.9 66 13 122 162 150 182 184
Sushi 6.3 6.2 74 5.0 62 123 138 427

Comida china 69 120 11 132 185 124 171 8.9

Fuente: elaboracion propia.
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logren posicionarse en el mercado regional. Como consecuencia, los empresa-
rios nacionales se encuentran ante un panorama altamente competitivo, donde
las preferencias y elecciones de los consumidores pueden verse influidas por ele-
mentos que van mas alla de las caracteristicas organolépticas de los productos.
En este contexto, y para identificar cudl es la disposicién real que tienen los
consumidores para adquirir una comida tradicional en lugar de una étnica inter-
nacional, se presentd un escenario hipotético donde la comida étnica se ofrece a
un precio medio (cincuenta pesos por persona), y en caso de que el consumidor
desee una comida tradicional sonorense tendria que pagar un sobreprecio adi-
cional para adquirirla.’® Los resultados muestran que el 19% de los consumido-
res estarian dispuestos a pagar un 20% mas por degustar una comida tradicional,
mientras que un 18.4% no pagaria nada mas por un platillo tipico sonorense. En
general, los consumidores que pagarian un sobreprecio entre 5y 20% adicional
(entre 52.50 y 60.00 pesos por persona) corresponde al 46.2% de los encuesta-
dos, y el 35.4% estaria dispuesto a pagar sobreprecios superiores al 25% (cuadro
4). Los resultados dejan entrever que, aun cuando la mayor parte de los consu-
midores promedio estarian dispuestos a pagar un sobreprecio por consumir una
comida tradicional, también existe un segmento de la poblacién que da mayor
peso al aspecto econémico y prefiere una comida con un precio mas asequible.

Cuadro 4. Pago adicional por una comida tradicional

Pago adicional sobre el .
g % de consumidores

precio base

0% 18.4

5% mas 13.7
10% mas 13.5
20% mas 19.0
25% mas 5.3
30% mas 6.6
50% mas 74
251% 16.1

Fuente: elaboracion propia.

En general, los datos mostrados han permitido identificar que si bien las co-
midas étnicas internacionales se han introducido en el mercado regional, posi-
cionandose en el gusto y preferencias de los consumidores, lo cierto es que to-
davia se encuentran lgjos de consolidarse como predilectas por los sonorenses.

15 E| precio medio de la comida étnica internacional se establecié en $50.00 por persona; este se obtuvo de una consul-
ta exploratoria realizada en restaurantes de comida rapida seleccionados al azar, considerando un ment basico. Asimismo,
se tomd como referencia el gasto medio por persona que se efecttia al consumir una comida tradicional, como tacos de
carne asada.
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Conclusiones

La cocina tradicional mexicana se ha posicionado como una de las mas deman-
dadas y preferidas en el ambito internacional. Actualmente, en lo que a mercado
de comidas étnicas se refiere, los platillos mexicanos se ubican como los de mas
ventas en Estados Unidos y los segundos con mayor demanda en Europa. Si bien,
estas caracteristicas dejan entrever que se trata de una cocina con gran acepta-
cion y potencial de expansion, lo cierto es que los platillos que se comercializan
en el extranjero representan tan solo una muestra del abanico de opciones de la
gastronomia mexicana.

En este contexto, en Sonora, los platos tradicionales se extienden a mas de
una treintena de alternativas, son la carne asada, el queso fresco y los tamales los
que sobresalen como los de mayor consumo. Entre los motivos que llevan a los
consumidores a mantenerlos dentro de sus preferencias y opciones gastronémi-
cas destacan elementos relacionados con el sabor, la confianza y el conocimiento.
Es decir, la tradicién y el ser alimentos con los cuales los consumidores estan fa-
miliarizados, se distinguen como razones de mayor peso que aquellos de indole
econdmico, nutricional o de salud.

Aun cuando las comidas tradicionales de Sonora que, habitualmente se elabo-
ran y consumen en el hogar, lo cierto es que en anos recientes se ha observado
un auge en el establecimiento de sitios especializados en su preparacion (restau-
rantes, puestos al aire libre y elaboracion de comida lista para llevar). La situacion,
sin lugar a dudas, se relaciona con la intensa demanda que existe hacia este tipo
de alimentos, pero al mismo tiempo se visualiza como un instrumento que per-
mite incentivar y mantener vigente la alimentacion tradicional en la poblacion.

Es indudable que los alimentos tradicionales se encuentran en el gusto y pre-
ferencia de los consumidores. Sin embargo, sus necesidades cambiantes vincu-
ladas con cuestiones laborales, la premura de la vida urbana y motivos internos a
los individuos, los llevan a la blisqueda de nuevos alimentos que incluyen atribu-
tos y caracteristicas acordes a sus necesidades dindmicas. En esta coyuntura, los
alimentos étnicos han irrumpido con gran pujanza en el escenario gastronémico
sonorense.

En este contexto, se considera que las comidas étnicas aun cuando han sido
degustadas por una buena parte de los consumidores, distan de posicionarse
como las mas preferidas entre los sonorenses. Asi lo confirman las elecciones de
los consumidores, quienes mantuvieron como primeras opciones de consumo
alimentos tradicionales como la carne asada, el ceviche y los tamales, mientras
que las comidas étnicas como las hamburguesas, las pizzas, la comida china y el
sushi resultaron menos favorecidas. Para corroborar esta tendencia, se consideré
el valor econémico que los consumidores estarian dispuestos a pagar por degus-
tar una comida tradicional frente a una étnica internacional. De esta manera, se
comprobé que la mayoria de los consumidores estarian dispuestos a pagar un
porcentaje adicional por disponer de una comida tradicional sonorense frente a
una étnica internacional (81.4% frente a 18.4%).
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Los resultados obtenidos, en general, ponen de manifiesto que si bien el con-
sumidor sonorense empieza a conocer y valorar otras culturas gastronémicas,
todavia se esta lejos de que estas cocinas se integren a la dieta cotidiana. Como
se ha visto, el arraigo y la costumbre son factores que resultan favorecedores para
la continuidad de la demanda de alimentos tradicionales. Sin embargo, cambios
en las preferencias y necesidades de la poblacién no deben perderse de vista, por
lo que se vuelve necesario generar nuevos esquemas, formatos de presentacion
y comercializacion que resulten mas atractivos para los distintos segmentos de
consumidores. De momento, los alimentos tipicos sonorenses siguen contando
con el benepléacito de la poblacién, pero la llegada y competencia de nuevas co-
cinas es una realidad. Frente a estas tendencias, coincidimos con Camou (2012:
214) en el sentido de que “la tinica respuesta posible es (...) la voluntad colectiva
de revitalizar nuestras costumbres y valores, no como un refugio de la inseguri-
dad, sino como la reivindicacién orgullosa de la propia cultura que se sabe distin-
tay con la capacidad de dialogar con el otro y con los otros”
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