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Raymundo Alva Huitrdn

entro de la gastronomia

mexicana, los tamales

ocupan un lugar prota-

gonico. Sus formas, co-

lores y sabores son cua-
lidades culinarias gue los mexica-
nos hemos aprendido desde la in-
fancia, hasta el punto de pensar
que los conocemos a profundidad
y declararlos un alimento nacio-
nal, 1o cual, a decir de miltiples
estudios, es impreciso.

Desde la década de los afios
70 del siglo 3, Luis Alberto
Vargas Guadarrama, investi-
gador del Instituto de Inves-
tigaciones Antropologicas
(IIA)dela UNAM haes-
tudiado con pasiﬁn ¥
profundidad la cultura
alimentaria nacional,

Basado en su forma-
cién académica como
médico y antropblogo, ¥
en sulabor de andlisis, el in-
vestigador universitario ha-"
bla de los tamales: AL

“Hay cerca de 400 variedag
en toda América Lating, 1as
se pueden clasificar de di
maneras. Algunas no co
maiz, su mm'ed.lente mas

La palabra espafiola mma]"pm— '

viene del ndhuat] tamalli, que sig-
nifica “envuelto”. Por lo anterior,
este alimento puede ser definido
como un platillo de vieja raigam-
bre mespamericana, cuya caracte-
ristica principal es que estd en-
vuelto en una hoja.

Ahora bien, los tamales se han
consumido desde hace muchos
afos en esta zona del continente,

DEROSTROS

Constituyen uno de los alimentos de vieja
raigambre mesoamericana, cuya caracteristica
principal es que estan envueltos en una hoja

pero su creacion es muy antigua y
seignoraaquién oaquiénes sede-
be; asi pues, resulta errdneo decir
gue surgieron con los aztecas olos
mayas, pueblos mas recientes.
De acuerdo con Vargas Guada-
rrama se cuenta con datos argqueo-
logicos gue apuntan hacia un ori-
gen de los tamales muchomés an-
tiguo que el de esas culturas; inclu-
so precedieron a las tortillas y se
tiene la certeza de que su prepara-
clon se remonta a unos mil anfos
antes de nuestra era.
Representaciones plasticas de
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LOS TAMALES:

que

afio 900 después de Cristo,

Asimismo, en lo que hoy se de-
nominaria una rancheria en Joyas
de Cerén, El Salvador, se encon-
traron restos de maiz en mazorca
ydesgranado, ollas concal y platos
para comer alimentos secos, indi-
cios de que su hechura fue previa
a otras recetas tradicionales,

Hay que recordar que el ingre-
diente principal de los tamales es
el maiz v que por esa razon estan
Hgados a su domesticacion.

“Por lo general, los tamales son
de este cereal v se preparan tanto
con la masa nixtamalizada, igual a

RADICION CON CIL
EHISTORIAS

'nos de elote fresco molidos. Los

W s

que estan hechos con estos Glti-
mos se conocen como tamales de
elote y son dulzones”, dice Vargas
Guadarrama.

La materia prima bisica se pue-
de mezclar o rellenar con otros in-
gredientes; una receta popular
consiste en revolver la masa con
frijoles o rellenarlos con guisos
que llevan frijoles.

Muchas recetas

Los tamales se caracterizan tam-
bién por su diversidad v su capaci-

Abordan la problematica
social en nuestro pais

Roberto Gutiérrez Alcald

La principal tarea del trabajo social
estd relacionada directamente con
la atencion de los asuntos de la
agenda piiblica nacional v, en espe-
cifico, de los problemas sociales.

Por eso, a partir de siete ejes te-
maticos (salud y discapacidad; edu-
cacion v desigualdad; el fendmeno
migratorio: impacto social en vi-
vienda y familias; violencias socia-
les; deterioro ambiental, responsa-
bilidad social v ética; pobrezas v so-
brevivencia; e intervencion social
desde Trabajo Social), la Escuela
Nacional de Trabajo Social (ENTS)
de la UNAM organizd el Seminario
Nacional sobre la Problematica So-
cial en Mexico. Una visidn regional
desde Trabajo Social, el cual estuvo
integrado por 24 mesas de trabajo,
con cinco conferencistas v 72 po-
nentes provenientes de diversas
partes del pais,

Durante su inauguracion, cele-
brada en el Auditorio Dr. Manuel
Sanchez Rosado, Leticia Cano So-
riano, directora de la ENTS, senald:
“Quienes somos docentes y forma-

mos profesionales en trabajo social
tenemos un reto enorme para des-
plegar todos los esfuerzos necesa-
rios en materia de estrategias, mo-
delos de intervencion v protocolos,
y asiincidir, con mayor fuerzay con-
tundencia, en las propuestas de so-
lucion de la problemitica social en
México™,

Ademas, dijo que los N

micas son fundamentales porque
determinan los rumbos del aconte-
cer econdomico, politico v social de
los paises.

“Ahora bien, hay politicas eco-
nomicas que favorecen el desa-
rrollo econdmico y productivo, el
empleo y el bienestar social, y
otras qgue favorecen al
sector financiero y exclu-

trabajadores sociales de-  Yubho 24 mesas yen de las economias al
ben impulsar conjunta- de trabajo, con resto de los sectores.”

mente una labor de inves- cinco conferan- A continuacion indicd
tigacion en docenciay en  cistasy 72 que, de 193921981, laeco-
extensiondelaculturaque  ponentes prove- nomia mexicana tuvo un
les permita generar las si-  pientes de diver- crecimiento promedio de
nergias necesarias para  saspartes 6.2% anual yque en los l-
plantear una postura de-  delpais timos 30 anos dicho creci-

terminada que repercuta
en las politicas pablicas.

“Es urgente revisar qué estamos
haciendo enmateria social, tantoen
instituciones piblicas vy privadas,
como en organizaciones sociales.”

En la conferencia inaugural “La
politica econdmica y la exclusion
social”, Arturo Huerta Gonzdlez,
coordinador de los programas de
posgrado de la Facultad de Econo-
mia, apuntd gue las politicas econd-

miento ha sido ragquitico:
de 2.2% anual.

*“Uno se pregunta por qué la poli-
tica econdmica de nuestro pais ha
privilegiado los objetivos de reduc-
cién de la inflacidn en las dltimas
décadas, como se ha logrado esta
reduccidn delainflacion y aquiénes
favorece. Y resulta que el sector que
controlala moneda en los paises, en
el nuestro y en todos los demas, es
el financiero.”

Hay cerca de 400 s _
de tamales en toda América
Latina, las cuales se pueden
clasificar de diversas maneras:
Algunas no contienen maiz, '
su ingrediente mas cmnﬂru:a A
a pesar de que, tradicional-
mente, su preparacion es hnr
garefia, los tiempo actuales ﬁ
han restringido a ocasiones
especiales”

La Division de Educacion Continua de |a Facultad de Psicelogia de la UNAM invita al curso
“Introduccion a la psicologia criminologica”, que impartira el maestro Eric Chargoy Romero
los dias 23, 24, 25, 26 vy 27 de junio, de 16:00 a 20:00 horas. Mas informacian en los teléfonos
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adeestos pla-

_fl:ﬂius,insmm]es fueron considera-
dos por los primeros espafioles

como panecillos (entonces ya te-
nian diferentes versiones).

Igualmente se sabequelos espa-
noles trajeron los cerdos al conti-
nente americano y, con ellos, la
manteca, la cual dio a los tamales
su consistencia esponjo-
53, tal v como se conser-
va hasta la fecha.

Lo gue no ha cam-
biado es la esencia de
los tamales, que esta
en ser envueltos; de ahi
sus multiples formas de
prepararse,

-

ACADEMICO. Arturo Huerta
Gonzalez, coordinador de los
programas de posgrado de la Facultad
de Economia

Asi pues, como consecuencia del
proceso de globalizacion en el que
estamos inmersos v en el que se da
mis el movimiento de capitales que
el de mercancias, este sector finan-
ciero se haconvertido, a nivel nacio-
nal y anivel mundial, en el sector he-
gemonico que dictamina las politi-
cas econdomicas y de estabilidad de
lamoneda enlos paises donde tiene
injerencia.

,
iy
..l

ESPECIAL

Guadalupe Pérez San Vicente
—a quien Vargas Guadarrama re-
conoce, junto a José M. Iturriaga,
como una de las mayores estudio-
sas de estos platillos— ha encon-
trado 370 tipes de tamales.

“Segin estos dos autores, es
posible encontrar tamales sala-
dos y dulces; rellenos de carne,
verduras, mole y otras salsas; con
hierba o frutas; los de elote tierno;
los de sabor neutro, gue se utili-
zan para acompanar moles u
otros platillos; los encueraditos,
gue no tienen envoltorio y se frien
en un comal; los de cazuela; los
budines o tamales desmenuza-
dos: los mixiotes; los zacahui-
les...”, apunta elinvestigadordela
Universidad Nacional.

Los tamales, ademads, pueden
ser clasificados a partir del tipo de
hojaque los envuelve, comolos oa-
xaquenos vy los chiapanecos; o a
partir de su relleno. Otros tienen
como base la masa de harina de
arroz 0 de amaranto,

Vargas Guadarrama cree gue
atn quedan muchas interrogantes
sobrelos tamales que podrian des-
pejarse con estudios argueologi-
cos, etnoldgicos y culinarios.

“Por ejemplo, estudios recien-
tes han explicado los procesos
bioguimieos involucrados en su
preparacion o la forma en que las
distintas hojas empleadas para
envolverlos les transmiten varia-
dos sabores”, indica,

Puente entre el pasado
y el presente

En opinion del investigador de la
UNAM, los tamales representan
de manera simbdlica un vinculo
con las tradiciones del pasado y
con el maiz, que fue sustento de la
vida paralos antiguos pueblos me-
soamericanos y lo sigue siendo
parabuena parte delos mexicanos
del siglo XXI.
La antigiiedad de estos platillos
explica suarraigoen nuestro gusto
y en nuestra dieta. Antes, por la
diversidad de ingredientes y
formas de preparacion, los ta-
~ males se elaboraban para su
o consumo diario; sin em-
_ bargo,hoyendia, ladina-
" micade lavida moder-
na ha hecho que se
preparen so6lo para
determinados feste-
jos, como el dia de la
Candelaria, o se ad-
quieran como productos
de empresas comerciales
caseras o industriales,

“Por otro lado, desde el am-
bite nutricional, los tamales de-
ben ser consumidos moderada-
mente, debido a la manteca gue
contienen. Con todo, para la ma-

sional otorga variedad a la alimen-
tacion y placer a la hora del desa-
yuno, la comida o la cena, por lo

que no se les debe temer”, conelu-
ye Vargas Guadarrama, Mis infor-
macion relacionada con este te-
ma, en el siguiente correo

electronico; vargas. uisal- A,

berto@gmail.com

Maids adelante, Huerta Gonzalez
asevero que la inflacidn deberia ba-
jarse mediante el incremento de la
productividad; de esta manera se
abaratarian los costos y, por lo tan-
to, los precios,

“Sin embargo, éste no ha sido
nuestrocaso. Siel gobiernomexica-
no ha bajado la inflacion en las tlti-
mas décadas es porgue ha instru-
mentado politicas monetarias y fis-
cales restrictivas. El gasto puiblico
se ha contraido para restringir de-
mandas v asi evitar presiones sobre
los precios. Aparejado a esto se ha
puesto en practica una politica de
reduccion de salarios.”

El economista recordd que en
1993 se modificd la Constitucion y

{= Que, gracias a ello, un ano después

laautonomia del Banco Central em-
pezd a operar.

“Hoy, ya sin el control de la mone-
da, si el gobierno gasta més alld de
sus Ingresos, no puede recurrirala
emision de billetes para financiarse,
ya que se argumenta que eso seria
inflacionario y deterioraria el poder
adqguisitivo de la poblacion. Pero,
no obstante la baja inflacion, se ha
venido deteriorando el poder ad-
quisitivo dela poblacion, porque los
salarios se ajustan por debajo de la
inflacion, precisamente. &Y qué im-
plica el hecho de quitarle al gobier-
no el control de la moneda? Su ca-
pacidad de gasto v de inversion se
limita v, por consiguiente, la partici-
pacion del Estado en la actividad
economica también termina limi-
tindose”, afirmd.



