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1 11d ·u l1111e11t0 pr O(!' ,do,. t'JI 011fr ,111 'J 1wllc qu • han 
c. n ado por d · t ti H1 l .a d ''<'{.lt ¡t'm un¡¡ t · ni ._ ·op1Mla 
el<- 1 rrtural,.,a n l.i que (·l ho,11l,r · sólr, m ¡ r6 c1·rra .:r·c.t. 
rhw.. b1 1 tndu u 1 �il11nelll<lt tJ I L•r n 1110 d trn b ,1 ,,611

1111lt11 p J tk I nar u11a t • 111 J d • d · • 1611 tlrlt r 1 J. ·n Id qu 
• ·hr111n._t l· ru. r p ne:: d I gua de un ah111 nl f>lflO 1 uhado
• l._t pli<.a t II d "lor baJO ondi 1one onu lada . f:I re:: ulta-

d d · IJ d · , 1611 traduc en una con r vación p t1 mt:nt
1nd ·En,<L. 1 •1npre cuando ·e ulili en adccuadam nt co11d, 10-
n · 1 · lma<. n m1 mo lo materiales de ernp qu apropiado�. 
E.� rt 111 tamb1 n ha utiltiado para mdu tnaJnar Jtmenr 
tra<l10011al � m�xJ an ,, no ob tamc que en nu Lro país ·I on-
.um dt µrodu L d t11dratado 11cne un mer ado pequefto, las 

plJ1.a fi r n a repr'" nlan una oportuua lad 11nµorta11lc y así en-
omrarn . orn mue ira n la figura . pe ado, frt_Jole , so-

pa . hdaqu1le , to lada e pe ,alrnrm htle . En esta misma 
figura 111 lu e a la ha1 ma de maíz n1 tamal izada. ya que duran­
te u µroce o d cl(J b ra 1611 po l normente de la nixt.amali1.a­
a n. la masa se somete a un ecado n túnel o en cubos rotatorios 

1 L3 pnmera parte de e ra confercn � � publicó en tkvLSta MagistTaiis nº 9, 
Juho-d1c1ea1brc de 1995 
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para después cernirse y .clasificarse. Es importante mencionar que 
aunque comparativamente con la pequeña industria de deshidra­
tación de chiles, la de maíz es aún pequeña, ésta va en constante 
aumento. Así por ejemplo, en 1991, el total de tortillas se elabora­
ba en un 72% a partir del grano de maíz sometido al proceso tra­
dicional de nixtamalización y el resto se produjo con harina de 
maíz nixtamalizado. Para 1993 el uso de harina de maíz en la fa­
bricación de tortilla se incrementó en un 43%. En la actualidad 
cada vez mayor número de tortillerías están empleando la harina 
en combinación con la masa obtenida u·adicionalmente. 

Finalmente, en la figura 9, mencionamos a dos productos que 
resultan representativos de los alimentos que nos ocupan y que se 
conservan básicamente por el tipo de ingredientes que se incluyen 
en su formulación, como: el vinagre y la sal, en el caso de las sal­
sas picantes, y los conservadores particularmente propionatos de 
sodio y calcio, en el caso de las tortillas. 

Hoy por hoy los métodos de conservación compiten entre sí y 
esta competencia es resuelta por el propio consumidor; no hay 
ningún método de conservación que sea el mejor para todos los 
casos y con frecuencia es necesario utilizar varios métodos a fin de 
obtener los resultados deseados. 

Ésta es una semblanza de la situación de los alimentos tradicio­
nales mexicanos en nuestro país, pero fruál es su situación actual 
en el exterior y cuál es su futuro? 

La cocina mexicana ha traspasado fronteras exitosamente y hoy 
en día tiene presencia en varios continentes. En la figura 1 O, se 
indican los países donde se conocen y demandan los platillos y 
alimentos mexicanos. 

Debido a la cercanía y a la migración de grandes grupos de 
mexicanos de diferentes regiones de nuestra patria, EUA ocupa el 
primer lugar entre los países consumidores de comida mexicana. 
Debido a esta gran demanda, se han establecido diversas compa­
ñías que producen una amplia variedad de productos. Los mexi­
canos emigrantes llevan arraigados sus_ hábito� en el comer; así, _latortilla, el frijol y las salsas picantes siguen siendo parte esencial 
de su dieta, por lo que es posible decir que ha habido una u·ans­
culturación, en cuanto a que estos hábitos del mexicano están pa­
sando a formar parte de la dieta americana, así como de la pobla­
ción hispana de origen no mexic.mo, es decir de emigr�ntes de 
Centro y Sudamérica. El censo de 1990 de los EUA consigna que 
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la pcblación de hispanos que ,�Yen en EUA se incrementó en un
53cc con respecw al censo real_1�do en 1980. · su crecimiento se 
. . menta en ma\·or proporc1on que otros grupos étnico La mere _ • s 
proYecciones del censo esúrnan. que para el ano 2000 la població 
hispana alcanzará

_ 
los 31 mil10�1es, de los cuales las ½ partes ser�

población descend1eme de n�ex.i��mos. 
Haciendo un poco de histona recordaremos que durante 1 

años de 1940 aparecen en el mercado. estadounidense las sal �;
estilo mexicano. en diversas presentaaones y empaques, incre.
mentándose su consumo año tras año, hasta alcanzar un creci­
miento explosivo. durante los años de 1_980. Dentro de ese perio­
do, en los años 50, surge la popula�dad de los tacos que se
vendían congelados y empacados eR

_ 
�J

_
as de cartón acompañados

de una bolsa de salsa, y aunque al m1c10 estos tacos industrializa. 
dos sólo fueron bien aceptados por el segmento de mexicanos re­
sidentes en EUA, hoy en día su mercado se ha extendido a la po­
blación americana. 

La comida mexicana en EUA se conoce también como T ex Mex 
cuadro IV, debido a que se ha m_odificado �aciéndola más al gust�
americano. Así, por ejemplo, el picante o picor de las salsas es más 
suave y se identifica con especialidades regionales, principalmente 
del norte de nuesrro país, como las tortillas de maíz y trigo, harina, 
tacos, burritos, tamales, frijoles, enchiladas y fajitas, entre otros. 

Dada la tendencia en la dieta norteamericana a consumir pro­
ductos con menos grasa, menos sal y más verduras, se ha incre­
mentado en forma importante el uso de especias y otros condimen­
t-os para dar sabor. En el cuadro V se presentan los principales 
condimentos y salsas utilizados en EUA. dentro de los que se des­
taca uno de los productos tradicionales mexicanos, líderes en este 
mercado, las salsas mexicanas (figura 11 }. 

En el vecino país del norte la comida mexicana se encuentra 
entre las tres cocinas más populares y compite exitosamente con 
la conúda italiana y la china; con ventas de 2.9 billones de dólares 
(figura 12) se sitúa en el 2° lugar de popularidad. Este crecimien­
to ha dejado sentir su influencia en los restaurantes, los cuales se 
apoyan en una amplia variedad de productos mexicanos industria­
lizados. En el cuadro VI, se presentan los principales alimentos 
tradicionales mexicanos que se encuentran en las tiendas de auto­
servicio de diferentes estados de la unión americana; estos pro­
ductos, sorprendentemente, son en su mayoría (75%) procesados
por empresas norteamericanas. 
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✓ Durante el periodo 1989-1994 el crecimiento de las ventas
comida mexicana fue 15.7 promedio anual.
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FIGURA 12 

LOS PLATILLOS É
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principahnente a la comida Tex Mex, !ª cual ha sido introducida
por compañías esladounidenses. Se esuma que el mercado es re­
ceplivo y durante los últimos cinco años se han abierto en la ciu­
dad de Toronto 16 restaurantes que sirven comida mexican a.

122 

Cabe señalar que existen marcas canadienses de tortillas, nachos 
salsas y que desde I 985 se estableció una cadena de restaurante:
de comida mexicana que, conjuntamente con una empresa toni­
lladora instalada especialmente para cubrir la demanda de tortillas
de esta cadena, surte además tortillas al área francesa de Toronto.
Dada la relativa novedad de los productos estilo mexicano y su to­
davía reducida difusión y diversidad, el mercado canadiense pue­
de ofrecer un potencial para la comida auténticamente mexicana.

CUADRO VI
ALIMENTOS TRADICIONALES MEXICANOS 

INDUSTRIALIZADOS QUE SE ENCUENTRAN 
EN lAS TIENDAS DE AUTOSERVICIO EN LOS EUA

GRUPO DE 
VARIEDADES 

PRODUCTOS 

Chiles enlatados, salsas, Diversas variedades de presentaciones;
tortillas y nachos chiles verdes y jalapeños enteros y re-

banados; chiles chipotle y habanero; salsa 
roja y verde; tonillas de harina y de maíz. 

Frijoles Negro o bayo; fritos o enteros; solos o 
combinados en diferentes preparaciones. 

Platillos preparados Menudo; cochinita pibil, cuentos y manitas 
y botanas en conserva de puerco en vinagre. 

Condimentos y sazonadores Salsas para preparación de platillos (salsas

y moles): chile seco y en polvo; mixiote, 
canela, guacamole. 

Vegetales enlatados Nopales, tomates verdes. 

Harinas y sus derivados Harinas para tortilla y churros, pasta para 
sopas, pan dulce, galletas y maizena. 

Platillos listos para servirse Tamales, burritos, tacos, flautas, quesa-
dillas, sopes y fajitas. 
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Ahora bien, abordemos un trasatlántico y crucemos el océano 
para situarnos en Europa. Observamos que, por ejemplo: En Es­
paña se ha incrementado el número de restaurantes de comida 
mexicana y los productos mexicanos industrializados se adquieren 
directamente en los supermercados, en los cuales existe una am­
plia gama en su mayoría elaborados por empresas norteamerica­
nas que tienen plantas en Inglaterra y Holanda. En el cuadro VII, 
se presentan los alimentos mexicanos de mayor relevancia detecta­
dos en el mercado de España, las marcas y el origen de la misma. 
En Francia, la comida mexicana se identifica con los alimentos 
Tex Mex, y aunque es menos conocida que en España, han pene­
trado en el mercado francés I O empresas norteamericanas que ex­
portan platillos mexicanos listos para su consumo. En el cuadro 
VIII se presentan los alimentos mexicanos más conocidos en Fran­
cia y su porcentaje de participación en ventas. Se observa que los 
mayores porcentajes los tienen los frijoles y las tortillas. En Italia 
las importaciones de alimentos mexicanos industrializados son 
muy reducidas y las exportaciones que efectúan de EUA. Gran 
Bretaña y los Países Bajos que fungen como intermediadores de 
comida mexicana importando de México algunos ingredientes bá­
sicos, como: nopales en salmuera, frijoles enlatados, salsas, guaca­
mole, tortillas de maíz y de trigo y algunas conservas. En Alema­
nia la presencia de comida mexicana se localiza principalmente en 
los restaurantes, en la que los productos como salsas, chiles en 
conserva, condimentos, alimentos preparados, verduras frescas y 
congeladas (especialmente aguacate) son exportados a este país 
por el grupo CIFRA. 

Volteando nuestra mirada hacia el norte de Europa destacare­
mos el mercado de los alimentos mexicanos industrializados parti­
cularmente en Inglaterra, en donde la industria restaurantera ha 
estimulado la demanda de comida mexicana y ha impulsado su 
popularidad entre la población. En el cuadro IX se resumen los 
alimentos mexicanos más populares en los mercados ingleses, así 
como las marcas y empresas que en Inglaterra los elaboran. Entre 
los productos de mayor demanda destacan las salsas y los d1iles 
jalapeños en rodajas; sin embargo, el platillo que más se ha iden­
tificado con la población, es uno de los considerados como Tex 
Mex, el chile con (arne que se encuentra en los supermercados, 
refrigerado, congelado. deshidratado y enlatado. Actualment.e se 
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. . 1 tºllos concentrándose la oferta en alimentosf d1suntos P a 1 o recen
b ·r1·tos enchiladas y pollo y cerdo a la mexi-1 d como: u1 conge a os, 

1 se vende enlatado y congelado. El enlatado sena El guacamo e . d M·, . ca · 
1 congelado lo nnportan e . ex1co y Cali-d ce localmente y e . . pro _u 

d los productos deshidratados se tienen los chila-forma Dentro e 
f .. l . 

. 
de tortilla sazonadores y rIJO es.

qmles, sopa 

CUADRO VII 

ALIMENTOS TRADICIONALES MEXICANOS
INDUSTRIALIZADOS DE MAYOR RE_LEVANCIA

EN EL MERCADO DE ESPANA 

MARCAS 
ORIGEN 

PRODUCTO 
MARCA 

Frijoles en todas sus pre- - Maggi -México
sentaciones - Heinz, Casa Fiesta, Old el Paso. -EUA

-Bueno, Calmex, Casa Fiesta, -México
Salsas preparadas, rojas y La Costeña, La Torre y

San Marcos. chiles en conserva -Louisiana Gold, Old El Paso y -EUA
Uncle William.

Condimentos y -Old El Paso, Casa Fiesta -EUAespecias 

Tonillas de maíz y trigo, -Casa Fiesta, Old El Paso. -EVAfrituras de maíz, enlata- -Cantú Tortillas y Mexifoods. -Españadas y congeladas 

Mole, nopales en salmuera, -Bueno, San Marcos, Calmex, - México
atún en chipotle y chiles La Torre y Maseca.
rellenos, entre otros -Casa Fiesta y Old El Paso. -EVA

En esta vuelta al mundo, observamos que la comida estilo me­
xicano o Tex Mex también ha logrado introducirse dentro del 
gusto de las sociedades asiáticas y de Oceanía, principalmente en 
Japón, Corea, Australia, Nueva Zelandia, Taiwán, ·Hong Kong, Fi­
lipinas, Indonesia, Malasia y Tailandia. 
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CUADRO VIII 

ALIMENTOS TRADICIONALES MEXICANOS 
INDUSTRIALIZADOS Y PORCENTAJE DE PARTICIPACIÓN

DE VENTAS EN EL MERCADO DE FRANCIA

PRODUCTO 

Tortillas 
Conservas, chiles e/carne 
Totopos 
Frijoles, salsa y guacamole 
(congelado o deshidratado) 

% 

30 
15 
20 

35 

Los productos son importados principalmente de Norteamérica 
y los que más comúnmente se ofrecen son (cuadro X): tortillas, to­
topos, n�chos, sal�a típica mexicana, guacamole, chiles secos y no­
pales, fruoles refritos enlatados y platillos listos para servirse, prin­
cipalmente tacos de carne molida, burritos, enchiladas y chile con 
carne. 

Es pertinente destacar que esta parte del mundo es un mercado 
potencial ambicioso, debido a que los platillos mexicanos tienen 
gran semejanza con los platillos tradicionales de esos países, prin­
cipalmente por lo picante y condimentado. Por lo expuesto ante­
riormente, el futuro de los alimentos mexicanos en el exterior es 
promisorio, ya que de todos estos países existe un gran interés 
por importarlos; por tanto. es recomendable establecer una estra­
tegia de mercadotecnia para introducirlos con fuerza. Con esto 
terminamos el viaje que han realizado nuestros alimentos tra­
dicionales mexicanos hacia otros países, donde se han quedado 
gozando de buena aceptación y de gran moda, gracias a su 
industrialización. 

Para terminar,-y a manera de corolario, podemos comentar que 
los alimentos tradicionales mexicanos industrializados obviamente 
no van a sustituir una dieta en la que deben incluirse también los 
alimentos frescos. Sin embargo, cumplen una función importante 
tanto a nivel nacional como internacional: A nivel nacional: al 
presentarse como una alternativa que, aunque aparenten:i�nte ?e 
mayor costo, es conveniente para un sector de la poblac1on, aun 
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