
Revaloran el uso de 
utensilios tradicionales en la

 cocina mexicana

“Los utensilios son una extensión 
de las capacidades humanas; nos 
permiten hacer más eficientes los 
procesos culinarios y le dan un 
sabor diferente a los alimentos”: 
Laura Corona, antropóloga.

Las Jornadas de Reflexión: “Objetos, 
espíritu, sabor y belleza de la comida 

mexicana” tienen como propósito 
proteger este patrimonio cultural.

La producción de estas 
herramientas está vinculada 
con los recursos naturales 

disponibles.

Cocineras tradicionales 
prepararán tortillas rituales 

otomíes, así como un menú con 
técnica prehispánica.

Piedra, madera, cerámica o cestería, 
entre algunos otros, son materiales 
utilizados por las cocineras 
tradicionales; muchos de ellos, 
incluso, son de origen prehispánico.


