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Introduccidn

El presente documento es resultado de una investigacion respecto del consumo y sentido que le
dan las personas purépechas de la region lacustre de Michoacan al consumo de maiz, para ello en
primer momento se realizd una recopilacion de materiales bibliograficos que nos permitid
establecer el enfoque de cultura gastronomica como el marco tedrico del trabajo, mediante el cual,
podemos deconstruir los distintos aspectos que engloba la alimentacién de un grupo étnico en
especifico, desde las interacciones que se dan con la tierra proveedora de alimento, los simbolismos
y significados que se le asignan a los alimentos, los distintos tipos de interacciones que se generan

a partir de ella, etc.

Posteriormente, procedimos a establecer un modelo de investigacion, con un enfoque
antropolédgico o historico-antropologico, ya que, generalmente los estudios enfocados al area de
gastronomia suelen enfocarse inicamente a las recetas, sin embargo, en este caso el interés nace a
partir de las interacciones del ser humano con el alimento y viceversa, lo cual es una cuestion

implicita en la gastronomia.

El trabajo de campo se llevd a cabo en 3 pueblos pertenecientes al grupo étnico purépecha de la
zona lacustre de Michoacan, estos fueron, Santa Fe de la Laguna, San Jeréonimo Purenchécuaro y
Tzintzuntzan, en estos pueblos, ejecutamos entrevistas a las mujeres que llevan a cabo el trabajo
de transformar los alimentos, y que, para muchos, son las que se encargan de transmitir el

conocimiento de generacion en generacion, generando datos cualitativos de gran importancia.
Como resultado, podemos determinar como el maiz y sus derivados repercuten en la cultura

gastronomica del pueblo purépecha en la zona lacustre de Michoacan, no solamente en lo

gastrondmico, sino también, en distintos aspectos sociales, econdomicos e incluso politicos.
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Planteamiento del problema

Pese a que la gastronomia michoacana se encuentra entre las reconocidas de México, siendo
considerada patrimonio intangible de la humanidad desde el 16 de noviembre del 2010, existe
relativamente poca documentacion de las practicas culinarias, gastronomicas y alimentarias de la

region lacustre de Michoacan. Por ello, la importancia de nuestro estudio.

Esta necesidad de documentar la labor gastrondmica del pueblo purépecha en la region lacustre es
de vital importancia, debido a que, en su mayoria la transmision de conocimiento de estos pueblos
es de manera oral, por lo cual, existe el riesgo de perder distintos platillos, métodos, técnicas, e
ingredientes, generando como consecuencia un gran hueco en el legado gastrondmico del pueblo,

de nuestro estado y del pais.

Especificamente, este trabajo se centro en el papel que tiene el maiz entre las personas de la region
de estudio, ya que si bien, a simple vista se puede tener la idea de que su fuente principal de sustento
es el pescado, es necesario subsistir de otros ingredientes, que tienen un gran peso en su
gastronomia, como es el maiz. que presenta una gran versatilidad en su transformacion para

adaptarse a los distintos ingredientes ubicados en esta region.

El hecho de que trabajos de investigacion de este tipo se lleven a cabo por personas especializadas
en la rama de la gastronomia es de vital importancia, ya que, una cuestion gastronémica es estudiar
la interaccion entre la alimentacion y el ser humano, por lo tanto un gastronomo sera el indicado
para comprender los procesos de transformacion de los alimentos, las técnicas y métodos que se
emplean, dando una cierta coherencia y logica a lo que se observa en el campo, ademas de ello, es
fundamental que se conozca la cultura y el contexto de los platillos, para a partir de ellos, generar
nuevas propuestas gastrondémicas sacando el mayor provecho del legado de nuestro pais,

propiciando una verdadera cocina vanguardista.
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Preguntas de investigacion

Toda vez que se ha mencionado la problematica que da origen a esta investigacion, nos planteamos

una serie de cuestionamientos para guiar nuestro trabajo, estos son:

Pregunta General

(Cual es la importancia que tienen los diferentes tipos de maiz y sus derivados en la cultura

gastronoémica purépecha de la zona lacustre de Michoacén?

Preguntas Especificas

e /Qué papel juegan los diferentes tipos de maiz y sus derivados en las tradiciones y

festividades purépechas en la zona lacustre de Michoacén?

e ;Qué importancia tienen los diferentes tipos de maiz y sus derivados en la vida diaria de

los purépechas de la zona lacustre de Michoacan?

e ;De qué manera han cambiado los usos de los diferentes tipos de maiz y sus derivados en

la cocina purépechas de la zona lacustre de Michoacan?
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Objetivos de investigacion

Proposito General

Conocer cudl es la importancia que tienen los diferentes tipos de maiz y sus derivados en la

cultura gastronomica purépecha de la zona lacustre de Michoacan.

Propositos Especificos

e Explicar el papel que juega los diferentes tipos de maiz y sus derivados dentro de las

tradiciones y festividades de la cultura purépecha de la zona lacustre de Michoacan.

e Analizar la importancia y repercusiones que tienen los diferentes tipos de maiz y sus

derivados en la vida diaria de los purépechas de la zona lacustre de Michoacan.

e Identificar los cambios percibidos por las personas purépechas de la zona lacustre de

Michoacan en los usos de los diferentes tipos de maiz y sus derivados en su cocina.
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Supuestos de la investigacion

Supuesto General:

Los diferentes tipos de maiz y los derivados de estos no solo son la base de la alimentacion de las
personas purépechas de la region lacustre. Este ingrediente base se adecua y transforma en relacion
con los demads ingredientes regionales para la creacion de una identidad gastrondmica unica que va
mas alld de cocina o la alimentacidn e incluye aspectos sociales, historicos, politicos, econémicos

y culturales de mayor complejidad.

Supuestos Especificos:
e El maiz y sus derivados, al haberse desarrollado a la par de la gran mayoria de los grupos
étnicos originarios de nuestro pais, deben de desempefiar un papel fundamental en las
fiestas y celebraciones del pueblo purépecha de la zona lacustre de Michoacén, debido a la

antigiiedad y continuidad, tanto del grupo étnico como del maiz.

e Flmaizes fundamental en la dieta de un habitante de México, su consumo es casi de manera
obligatoria en todas las mesas de México, debido a que es un cereal que aporta gran cantidad
de beneficios nutrimentales a bajo costo, el pueblo purépecha de la zona lacustre de
Michoacan tiene acceso a zonas agricolas con maiz de gran calidad, por lo tanto, es logico

que hagan uso de dicho cereal de manera habitual.

e El hecho de ser una cultura viva, la dota de un caracter dinamico, lo cual permite modificaciones
sociales, econdmicas e incluso gastronédmicas, por lo tanto, el uso de los distintos tipos de maiz y

sus derivados no puede permanecer inmdévil por toda la eternidad.
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Justificacion

La presente investigacion, tendrd un valor principalmente técnico, ya que derivado a ella, sera
posible establecer una base para futuras investigaciones, relacionadas a las tradiciones y

festividades culinarias, siendo el presente documento nada mas que un punto de partida

La investigacion gastrondOmica comienza a tener relevancia posterior a su reconocimiento como
patrimonio cultural inmaterial de la UNESCO, el cual fue otorgado el 16 de Noviembre del 2010,
sin embargo, desde ese entonces se ha hecho poco por la profundizacion en la documentacion de
los procesos y tradiciones gastrondmicas en nuestro pais, y en especial en nuestro estado, el cual
fue una base fundamental para la creacion de dicho proyecto, por lo tanto, nuestra investigacion
sera de un alto valor social, ya que nos permite adentrarnos como observadores en algunos pueblos
e interactuar con sus pobladores, con el fin de documentar su cotidianeidad y festividades, con el
fin de plasmarlas en un documento que se encuentre al alcance de todos aquellos que lo deseen

consultar en un futuro.

Por otro lado, esta investigacion generara conocimiento de alto valor etno-cultural, resaltando las
distintas costumbres y festividades que sobresalen, o bien, que tienen una celebracion distinta en
la cultura purépecha de la zona lacustre de Michoacan, asi como el papel que desempefia el maiz y

sus derivados dentro de la misma.

A su vez, tiene relevancia en el ambito historico, por ser un documento en el cual se plasmaran
como han sobrevivido las tradiciones culinarias, y como se han transformado a través de los afios,
asi mismo, podremos observar el carcter “vital” de la gastronomia, el como influye, fluye y se
transforma en una etnia especifica, la cual solo es una muestra dentro del gran abanico de pueblos

y etnias contenidas en el pais.

Por ultimo, nos servirdn como una base documental y de fécil acceso para el area especifica de la
gastronomia, elaborada por un gastrénomo y con una perspectiva y abstraccion que solo una
persona de dicha area puede tener, sirviendo como una lectura referencial de facil acceso para

futuras generaciones de gastronomos.
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Capitulo I. La Cultura Gastrondémica

La gastronomia se podria definir como la ciencia, que estudia al ser humano y las distintas
relaciones que este genera en torno a la alimentacion, pero el limitar la gastronomia solamente a
una ciencia seria basicamente un crimen, la gastronomia abarca mucho mas que cuestiones frias y
precisas, algo que pertenece generalmente a las ciencias, la gastronomia sirve como un medio para
expresar, transmitir y replicar emociones, por lo tanto, podriamos decir que la gastronomia también

es un arte, y el arte es una muestra mas de la cultura del ser humano.

Hablar de cultura, es hablar del contexto ideologico, las ideas, tradiciones y costumbres de un grupo
humano, y la gastronomia, ya sea pensada como una ciencia o un arte, proviene en gran parte de
tradiciones, ideologias, usos y costumbres, por lo tanto, la gastronomia también es una expresion
cultural, sin embargo, si esta llegase a presentarse en un grupo humano ajeno al de su origen
generaria un gran revuelo. Por lo tanto, podemos concluir que la gastronomia es parte de la cultura
y que la cultura funciona como el contexto que le da identidad, coherencia y cohesion a la
gastronomia, generando de esta forma una union casi tan perfecta como un buen maridaje en el

paladar.

Para nuestra investigacion fue primordial establecer un concepto, que nos ayudara a identificar y
categorizar los distintos aspectos y elementos que analizamos sobre la alimentacion y las relaciones
e interacciones que se generan a base o en torno de ella, por lo tanto, se eligio el termino de “Cultura

Gastrondmica”.

La comida, tal como indica su etimologia es un acto que se desarrolla en comun, esto quiere decir
que, para que sea un acto humanizado y adquiera un valor o significado de lo consciente, es
necesario que sea primeramente simbolizada, compartida y reproducida a través del tiempo, como
parte de un sistema de interpretacion y comunicacion, osease, como parte de la cultura, la sociedad
y por lo tanto de la historia. Alberto Peralta de Legarreta parafraseando a Massimo Montonari nos

dice que:
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“...el gusto es mas un sentido cultural que biologico y sus reglas se moldean generacion, tras
generacion para determinar lo que resulta apto o inaceptable, asi como los métodos de

transformacion que pueden generar que cambie su estatus” (Peralta de Legarreta, 2019, pag. 8)

Lo anterior nos indica que el sentido del gusto es una cuestion que se encuentra entretejida de
manera directa dentro de la cultura que provee de identidad a un grupo humano, y comparten la
caracteristica de ser un elemento dindmico y permeable, permitiéndoles ser moldeables y sirviendo
como reflejo a los distintos acontecimientos que marcan o modifican la existencia de un grupo

social.

El sentido del gusto de alguna manera estd ligado a cuestiones basicas de supervivencia y
evolucion, tal es el caso de preferir el consumo de proteinas transformadas por medio del calor
sobre proteinas crudas. Se pone en duda la existencia de algo semejante a una “Estética natural del
gusto” a la que estamos atados de manera natural todos los seres humanos, por el contrario, se
afirma que la construccion cultural del paladar y su normativa, son propias de cada grupo humano
y dependen primordialmente de una interpretacion historica y Unica del mundo en el que se
desenvuelven (Peralta de Legarreta, 2019). En su cotidianeidad de interactuar con el mundo, un
grupo humano construye interpretaciones unicas (historicas y culturales) que le permiten entender

el medio en que se desarrollan, las reglas de su relacion con el mismo y con otros grupos humanos.

La gastronomia al igual que los estudios y practicas que se desarrollan a la par, se enfocan
primordialmente en la satisfaccion sensorial y de caracter hedonista que los alimentos pueden
provocar en el ser humano, Good Eshelman & Corona de la Pena (2011) sefialan que los estudios
gastronomicos “Tienen un fuerte componente cultural, pues los parametros del deleite dependen
de la cultura que los crea” (pag. 18). Reafirmando nuevamente que la construccién de la
gastronomia y sus componentes se encuentran fuerte y directamente ligados a la cultura de una

sociedad en especifico.
La gastronomia al igual que la cultura tiene una fuerte relacion con el entorno en el cual se situa 'y
evoluciona un grupo humano, llegando a dotar de un fuerte simbolismo a productos o ingredientes

de acuerdo a la cosmovision que desarrolla dicho grupo.
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Las diversas posibilidades para relacionarse con la naturaleza a través de la historia permiten a un
grupo humano establecer consensos que se reflejan en la creacion de mitos fundacionales, en los
cuales queda de relieve el papel preponderante que tiene la tierra en la vida de la sociedad. Esto
implica también la obtencion mas eficiente y adecuada de sustento y la posibilidad de construir
elementos distintivos de la identidad. La interaccion de un grupo humano con la tierra es asunto de
primera importancia en el estudio de su cultura gastronoémica. (Peralta de Legarreta, Cultura

Gastronomica en la mesoamérica prehispanica, 2019, pag. 21)

Un ejemplo claro de esto es el catolicismo, que al ser una creencia religiosa altamente predicada
genera un sentimiento de cohesion y pertenencia social, generando una especie de comunidad entre
los practicantes de dicha creencia, y estos a su vez dotan de un alto valor simbolico a distintos
productos o ingredientes, tal es el caso de la manzana, la cual representaba el pecado en el mito
fundacional del ser humano de acuerdo al catolicismo. Por lo tanto, podemos decir que es comin
para los grupos humanos la creacion de mitologias y simbolismos que les ayuden a explicar o
resolver los misterios propios de la naturaleza, incluido desde luego, la tierra que le brinda sustento
(agua y alimentos), convirtiéndose con el tiempo en parte esencial de su identidad e incluso
moldeando su identidad por medio del lenguaje, el arte, la politica y la religion (Peralta de
Legarreta, 2019). La gastronomia y el acto de comer se encuentran cargados de simbolismos y
significados que reflejan a la cultura de un pueblo, sus diferentes expresiones, relaciones e incluso

jerarquias y roles que desempefian sus habitantes.

Podemos decir que la gastronomia es un factor que se desarrolla a la par de la cultura. Villegas
(2019) menciona que la historia de la alimentacidén nos podréa contar como han sucedido las cosas,
ya que es reflejo de cada sociedad y de cada grupo humano, también es expresion de las situaciones
sociales y del desarrollo de la civilizacidon de cada época. La gastronomia al igual que la cultura
son producto de las distintas evoluciones y revoluciones que se han dado a través de los afos en

determinado grupo social.

La gastronomia y la cultura son cuestiones que reflejan la vida del ser humano a través del tiempo,

incluso con los datos plasmados en un recetario familiar podriamos abstraer indicios del nivel
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socioeconomico, la religion que practicaban e incluso el origen cultural de la familia en cuestion.

Villegas (2019) afirma que

“Mas alla del simple acto de comer o cocinar, conocer la forma de alimentarse de una cultura nos
hablara de sus raices, su grado de desarrollo y conocimiento tecnoldgico, todos estos factores nos
haran entender como la gastronomia es cultura, “tanto cuando se produce como cuando se

consume.” (pag. 22)

La ubicacion geografica de un pueblo, dota de una lista de productos disponibles bioldgicamente
hablando para su consumo, el cual por medio de su cultura que se encuentra en constante desarrollo
y evolucion, logra identificar, valorar y dotar de significados a los distintos alimentos mas alla de
su funcionalidad basica de servir para saciar las necesidades fisiologicas, esto con el fin de lograr
la construccion de una identidad que pueda llamar propia, incluso cuando esto signifique privarse

de ciertos alimentos. Peralta de Legarreta (2019) menciona que:

“...aunque la logica de la supervivencia se incline por el aprovechamiento total de las posibilidades
ofrecidas por el entorno, esto no sucede asi, existen mecanismos culturales de filtracion y seleccion
implementados por las sociedades para decidir que de lo disponible tiene la dignidad o el valor de
lo comestible. Por medio de estos procesos culturales un grupo humano puede construir paladares
simples o complejos, gusto o disgusto por un sabor, un aroma o una textura especifica y dotar de

profundos significados a aquello que ha decidido consumir (pag. 22).

Podriamos decir que la alimentacion influye directamente sobre la cultura desde el momento que
seleccionamos lo que se llevara a la mesa para ser compartido entre los miembros que conforman
nuestro circulo social, haciendo referencia al refran “eres lo que comes” se puede asegurar que es
al contrario “Comemos lo que somos”. Peralta de Legarreta (2019) afirma que la seleccion de los
alimentos que llegan a la mesa debe atravesar diversos filtros culturalmente construidos, en los que
la valoracion o apreciacion de lo experimentado en el area sensorial, por el cuerpo, como sabores,
texturas, colores y olores, se encuentra dotado de significados y usos sociales. Lo anterior nos hace
comprender como la construccidon de una cultura implica elementos a simple vista basicos, como
lo son la eleccion de un alimento sobre otro, siendo en realidad procesos complejos y con una gran

capacidad de generar identidad, que incluso puede llegar a dejar alimentos considerados como
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“sagrados” por otras culturas fuera, pero, esto refleja justamente la construccion de una identidad
cultural, que se puede llamar propia, estar dotada de caracteristicas bien definidas y enmarcada

dentro de un contexto temporal en especifico.

Dentro de la historia de la alimentacion de un grupo humano en especifico, existen diferentes
puntos que afectan a la alimentacion, marcando un antes y un después de dichos eventos, sin
embargo, podemos identificar claramente dos acontecimientos que marcaron una nueva etapa sin
importar el grupo social del que se hable. Villegas (2019) explica que después de una larga etapa
de evolucion humana, aparece el fuego para crear una nueva cultura en la alimentacién (cultura del
cocinado), lo cual de manera rustica fue el detonante de la primer forma de transformacién quimica
de los alimentos, mas adelante como fruto de la agricultura, nace una nueva etapa importante en la
alimentacion del ser humano, que fueron los cereales, los cuales marcan la alimentacién de un
pueblo civilizado, debido a que, para llegar a la produccion de un cereal, es necesario tener
conocimientos de agricultura, meteorologia, etc. El fuego otorgo la posibilidad al ser humano de
acceder a un catdlogo aun mayor de alimentos disponibles, de los cuales elegir, mientras que los
cereales lo dotaron de una espina dorsal (gracias al cultivo y consumo de cereales, el humano deja
de depender completamente de la naturaleza, y ahora puede convertirse en un proveedor de

alimentos).

Buscar la forma de mejorar y dotar de una identidad a la gastronomia de un pueblo de manera
efectiva, ya sea por medio de la adopcion de ingredientes, el desarrollo de nuevos platillos o la
adaptacion a nuevas tendencias de consumo es el resultado de afios de evolucion y adaptacion, lo
cual es un factor clave para la construcciéon de una cultura gastronomica bien definida. Good

Eshelman & Corona de la Penia (2011) plasman que:

Dentro de los procesos historicos, los pueblos se han apropiado de nuevos ingredientes, sabores y
técnicas de procesamiento, han descubierto nuevos usos para la comida y han elaborado nuevos
significados a su alrededor. De esta manera, resaltando las adaptaciones culturales en la historia,

llegamos a plantear que la comida es un espacio de negociacion, adaptacion y resistencia. (pag. 23)

Las distintas técnicas y métodos culinarios que se emplean dentro de la cocina de un pueblo, tienen

la capacidad de cambiar el significado o el simbolismo que se asigna a un alimento en especifico,
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permitiendo dotarlos del cardcter de apto para el consumo e incluso llegando a elevar su
categorizacion a la de un producto con caracter ceremonial o sagrado, lo cual aplica inicamente
para dicha cultura, tal es el caso de la vaca que se considera una deidad para los practicantes del
hinduismo. Sobre los alimentos y su transformacion para su dignificacion, Peralta de Legarreta

(2019 menciona que:

(...) al hacerlos pasar por mecanismos de conservacion y transformacion como el sacrificio ritual,
la coccion prolongada o el uso de elementos quimicos en la cocina que alteraron sus propiedades
iniciales, otorgandoles digestibilidad y dignidad. En otros casos, gracias a acuerdos culturales,
ciertos alimentos o platillos se sirven solo cuando existen personas congregadas para degustarlos y

en fechas y lugares establecidos. (pag. 25)

También es importante reconocer las distintas practicas y tradiciones que giran en torno a la
privacion de los alimentos, como pueden ser los ayunos de caracter religioso o ceremonial. La
privacion voluntaria y consensuada de los alimentos o bebidas, permite cambiar la percepcion que
se tiene de la realidad, debido al efecto que tiene en nuestro organismo a nivel nutrimental, lo cual
tiene como resultado una reaccion directa al consumo posterior de alimentos, ya sea de manera
basta o con platillos en especifico, dotando de un carécter atin mas profundo e incluso espiritual a

los alimentos y su consumo en comunion.

Por lo tanto, el acto de comer o ejercer los distintos componentes de una cultura gastronémica,
implica una decision de caracter social, la cual abarca desde la seleccion, categorizacion y
simbolizacion de los ingredientes, la jerarquia de los distintos actores en su transformacion
culinaria desde quien produce el producto hasta quien se encarga de su transformacion culinaria,
donde se ejecutara tal acto , los medios para su transformacion, en qué momento temporal e incluso

el orden en que se presentaran los alimentos y quienes seran los consumidores de dichos alimentos.
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1 Aspectos de importancia para la construccion de una Cultura Gastronomica

La manera en que los
alimentos seran servidos y
consumidos al establecer el
lugar donde deben comerse
(una mesa, alrededor de un

fogdn, en descampado, en un
comedor, en un refectorio, en

La decision del orden
jerarquico que establece
quienes seran los primeros en
tener acceso a la comida
(ancianos, adultos, menores,
hombres o mujeres).

El establecimiento del orden
en el que llegaran los platos a
la mesa con base en su sabor
o naturaleza (salado, neutro,
dulce, liquido, solido).

La decision de que
instrumentos y utensilios le
seran necesarios al comensal
para apropiarse de los
alimentos, haciendo que la
experiencia satisfaga los
estdndares sociales y las reglas

la cocina, en soledad o
compaiiia, sobre el suelo).

Fuente: Elaboracion propia a partir del texto de (Peralta de Legarreta,

del convivir en la mesa.

Cultura Gastronomica en la mesoamérica prehispanica, 2019, pags. 26, 27)

La manera en que un grupo humano interpreta y da sentido al mundo, por medio de las relaciones
que genera entre la divinidad o mitos fundacionales, el flujo del tiempo, el lenguaje y la
gastronomia tienen una fuerte influencia en el espacio donde dicho grupo se desarrolla, llegando a
crear un lazo con la tierra que los provee de alimentos similar al que se tiene con la madre, quien

generalmente desempeia la tarea de alimentar a la familia.

Podemos deducir entonces, que la Cultura Gastrondmica, es un concepto que engloba distintos
factores que se presentan dentro del consumo consciente y comunal de los alimentos dentro de un
grupo social, teniendo consecuencias directas dentro del grupo humano que ejerce dicha cultura
gastrondmica, en ocasiones, dichas consecuencias llegan a pasar desapercibidos incluso para

quienes conforman el grupo humano en cuestion. Peralta de Legarreta (2019) expone que:

(...) el comportamiento de la alimentacion de un grupo, marca semejanzas y diferencias étnicas y
sociales, ayuda a jerarquizar a las personas y los grupos, expresa las formas en que se concibe al

mundo y cuenta con un gran poder de evocacion simbdlica. (pag. 29)
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2 Eslabones que conforman la cadena de la Cultura Gastronomica

- -
v

Fuente: Elaboracion propia a partir del texto de (Peralta de Legarreta, Cultura Gastronomica en la mesoamérica prehispanica, 2019, pag 19)

3 La cultura gastronomica y sus componentes al interior de la cultura de un grupo humano

Fuente: Elaboracion propia a partir del texto de (Peralta de Legarreta,

Cultura Gastronomica en la mesoamérica prehispanica, 2019, pag 19)
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1.1. El fendmeno dinamico de La Cultura Gastronomica,

componentes y elementos conceptuales del comer.

La cultura, al igual que la alimentacidon presentan un caracter bastante volatil, ya que si bien,
mantienen cierta permanencia en algunos aspectos, también se encuentran expuestos a distintos
factores que les otorgan un caracter dindmico, haciéndolos adaptables al cambio, lo cual es una
cuestion claramente humana y refleja su fuerte inclinacion por el cambio y la innovacién, por lo

tanto, la Cultura Gastrondmica es un proceso flexible, cambiante y permeable.

En este apartado desglosaremos las distintas partes que componen a la Cultura Gastrondmica, sus
componentes y elementos conceptuales, asi como los factores que la transforman, a continuacion,

se presenta un grafico donde se plasman los componentes de la Cultura Gastronomica.

4 Cultura Gastronéomica y sus componentes.

Convivialidad

© Entorno

O

= Comensalidad
&

O

c

o Mesa

+ Sistema All

(7]

© Alimentario LUCHLD

O Comensal
©

|

>

% Gastronomia
o Individuo

Culinaria

Fuente: Elaboracion propia a partir de los textos de Peralta de Legarreta, Cultura Gastronomica en la mesoamérica

prehispanica, 2019 y Villegas, Ciencias de la gastronomia, Teoria y Metodo, 2019.
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1.1.1. Sistema Alimentario:

Es la mezcla de los aspectos que atafien al individuo, al alimento y al entorno, pero que no estan
plasmados de una manera explicita y aun asi tienen un peso importante para la cultura

13

gastrondmica. Villegas (2019) menciona los factores “...ecoldgicos, los agrondmicos y los
productivos... los econémicos, los culturales, los religiosos, los tecnoldgicos... el entorno social e
historico, y por supuesto, los aspectos de cardcter personal, en cuanto a la preferencia o rechazo de
determinados alimentos” (pag. 69). Se podria concluir que el sistema alimentario refleja a la cultura

gastrondmica en un momento especifico dentro del tiempo y la historia.

1.1.2. El entorno

El entorno es lo que dota de un caracter humano a la alimentacion, pasamos de alimentarnos de
manera primitiva para satisfacer una necesidad fisiologica a crear un lugar dedicado a la interaccion
social en torno de los alimentos, Villegas (2019) lo expresa como: “El contexto, las circunstancias
que envuelven el hecho alimentario, este &ngulo enriquece extraordinariamente la relacion entre el
individuo y el alimento, por que aporta, hasta con exuberancia, unas circunstancias muy complejas”
(pags. 68, 69). El entorno social generado en torno a los alimentos es un espacio que se rige bajo
ciertas normas de comportamiento ¢ interaccion bien definidas por cada grupo humano, estas no

se repiten y estan bien delimitadas.

En este apartado podemos colocar dos elementos conceptuales del comer, los cuales hacen

referencia a las normas de convivencia y la comensalidad.

1.1.3. Convivialidad

Parte fundamental de la cultura gastronémica que solamente se presenta en la especie humana
debido a su naturaleza social, nos permite una interaccion consciente, racional y emocional en torno
a los alimentos. Peralta de Legarreta (2019) lo define como “La capacidad exclusivamente humana
de formar vida en comun alrededor del consumo de los alimentos haciendo uso de la razon y la

emocion” (pag. 30). Esta se conforma en funcion de las distintas construcciones simbolicas de cada
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grupo, y, por lo tanto, nunca seran idénticas unas de otras, ya que representan un importante rasgo

cultural e identitario.

1.1.4. Comensalidad

La comensalidad hace referencia a la manera en que un grupo étnico o social se relaciona e
interactiia en torno de la mesa y el consumo de los alimentos. Peralta de Legarreta (2019) expresa
que “Se trata de reglas, comunmente aceptadas por los comensales, que aportan identidad al tiempo
que permiten el desarrollo del banquete y, de cierta manera, homogenizan a los asistentes,

limitando su comportamiento fisico y lingiiistico”(pag. 30).

La comensalidad abarca la forma en que se presentan los alimentos, los objetos e instrumentos
aptos para la decoracion de la mesa y consumo de los platillos, modales e higiene en la mesa, el
lenguaje apto para dialogar, los tiempos de los que constara la comida, la jerarquia para el consumo

de los alimentos y los roles para su preparacion, etc.

1.1.5. El alimento

Los alimentos que se encuentran disponibles tienen momentos para su consumo, algunos se
encuentran ligados a alguna festividad, otros se encuentran prohibidos durante alguna temporada
y otros simplemente no deben de ser consumidos a menos que pasen por algin proceso que los
haga dignos para el consumo, todo esto se encuentra ligado a distintos contextos histdricos,
sociales, geograficos e incluso ecologicos. Villegas (2019) menciona que “Todas estas, y otras
circunstancias, provocan que cada alimento se caracterice por tener unas peculiaridades innatas,
una historia y una singularidad caracteristica que determinan que puede ser ingerido por el ser

humano en un momento concreto” (pag. 68).

Por lo tanto, los alimentos, el momento, el lugar, la forma y las personas que lo consumen generan
un espacio casi sagrado. Dentro de este apartado podemos mencionar dos elementos conceptuales
del comer, los cuales se relacionan directamente con el lugar donde se consumen los alimentos y

las personas que lo consumen.
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1.1.6. Mesa

La mesa es el lugar, objeto o espacio donde un grupo de personas ejerce la Convivialidad, bajo las
reglas de la Comensalidad. Cada sociedad tiene la capacidad de designar o generar una “mesa”
como eje clava de su cultura gastrondémica, y dependiendo de la “mesa” en cuestion y sus
caracteristicas, se desarrollaran la comensalidad y la convivialidad de dicho grupo humano. Peralta

de Legarreta (2019) toma como ejemplo:

...una fogata alrededor de la cual la gente se retine para comer; un t/ecuil cubierto con un comal
alrededor del que, acuclillados, departen los comensales; un plato comun en el suelo lleno de cuscus
en el que todos meten su mano, una barra junto a un “trompo” de carne al pastor o un kebap o kebab,
o incluso las butacas de un cine, donde dos o mas personas conviven compartiendo alimentos

especificos. (pag. 31)

La forma en que se aplican y se viven la convivialidad y la comensalidad en los espacios creados
como “mesas” son una forma ideal para generar caracteristicas culturales identitarias de un grupo
humano, forman parte de una construccion simbdlica generada a través de los afios, en conclusion,
la mesa es el lugar donde se puede vivir de primera mano la convivialidad y la comensalidad, ya

sea como participante o simplemente como observador.

1.1.7. Comensal

En el aspecto de la Cultura Gastrondmica, usaremos el termino comensal para referirnos a cualquier
persona que tome un lugar en la mesa, para ejercer la convivialidad que en ella se desarrolle bajo
las normas de comensalidad aplicables. Peralta de Legarreta (2019) menciona que “En términos
antropologicos, si no se cumple con la condiciéon de compartir, no es posible que exista la

comensalidad” (pag. 32)

Por lo tanto, se puede decir que, quien come a solas no puede adquirir el caracter de comensal para
esta aproximacion conceptual (a diferencia del sentido comercial donde la palabra “comensal” es
sinonimo de cliente) puesto que, no tiene con quien ejercer una interaccion consciente, racional y

emocional a través de la mesa, los alimentos o las bebidas.
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1.1.8. Elindividuo

Es el individuo quien elige entre los productos que provee la tierra o el entorno, todo esto de
acuerdo con su paladar, conocimiento, creencias espirituales, habilidades culinarias, métodos y
técnicas de transformacion de los alimentos, caracteristicas econémicas, sociales y nutrimentales.

Villegas (2019) afirma que

Importa en este sentido donde y cuando come, que alimentos se consumen y como se produce este
acto. Esto explica por qué el individuo no es solamente el destinatario del alimento, sino que ademas
es capaz de ejercer una accion directa sobre este, eligiéndolo, combinandolo y modificandolo vy,

finalmente, consumiéndolo o no. (pag. 69)

Dentro de este apartado podemos englobar dos elementos conceptuales del comer, los cuales van
relacionados de una manera mas directa el individuo y la forma en que selecciona, transforma y

presenta sus alimentos, todo en funcion de las preferencias del individuo.

1.1.9 Gastronomia

Este concepto abarca mas que la alimentacion para satisfacer las necesidades nutrimentales, lo
relativo al consumo de productos refinados o el denominado “buen comer” Peralta de Legarreta

(2019) expresa que:

Por tratarse de una manifestacion cultural ligada a la identidad, la gastronomia debe incluir en su
conceptualizacion un acercamiento al simbolismo de los insumos y los alimentos preparados, el
estudio de las causas de su aparicion o su trascendencia y los contextos de pensamiento en que se
desarrollaron e impusieron ideas productoras de alimentos identitarios, como respuesta a fendmenos

en una region y temporalidad especifica. (pag. 32)

Los alimentos, asi como la importancia que se les da, son la respuesta de una cultura de acuerdo a
diferentes contextos historicos y simbdlicos en especifico, por lo tanto, la gastronomia es una
construccion simbdlica creada, consensuada y perpetuada por un grupo humano sobre lo que

represento, representa y representara la ingesta y la cocina de dicho grupo en especifico. Entonces,
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la gastronomia se puede definir como la manera caracteristica e identitaria en la que una sociedad
se vincula de manera cultural con la tierra que los provee de alimentos, selecciona los que son aptos
para el consumo entre lo disponible, los transforma mediante técnicas y métodos culinarios y los

eleva al nivel de comida al ser compartidos en la mesa.

1.1.10. Culinaria

Esta palabra proviene del latin culina, “Cocina” y se emplea Unicamente para describir a los
alimentos que han sido transformados y presentados de la manera mas estética posible gracias a las
denominadas artes culinarias. Los métodos y técnicas de coccion de los alimentos son lo que nos
ha permitido evolucionar (desde la aparicion del fuego) y diferenciarnos de los animales al
consumir productos cocinados, pero mas alla de esto, la cocina no solo se limita a la transformacion
de los alimentos mediante el uso del fuego, sino que echa mano del razonamiento, la tecnologia y
las emociones de quien prepara el alimento asi como de las técnicas que emplea, todo esto provee
de un nuevo y profundo simbolismo a dicho alimento, Peralta de Legarreta (2019) ejemplifica esto

de una gran manera:

Lo culinario es solo una parte de lo gastrondmico; esto quiere decir que aquello que sale de una
cocina no le basta ser una consecuencia de un conocimiento culinario, sino que ademas adquiere
completo sentido humano cuando en el banquete o la reunion lo llenan de sabiduria y sabor. (pag.
33).

En conclusion, lo culinario es un aspecto fundamental de la Cultura Gastrondmica, ya que, aqui
podemos apreciar las caracteristicas organolépticas aceptables para los distintos alimentos que
fueron previamente seleccionados entre lo disponible, los métodos y técnicas que darén el caracter
de aceptable y comestible a los productos y la manera estética en que se presentan dichos platillos

a los comensales.
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1.2. Factores para la transformacion gastronémica.

Como mencionamos anteriormente, la Cultura Gastronémica es una cuestion dindmica, y, por lo
tanto, debe de presentarse a distintos estimulos que la hagan modificarse y evolucionar,
manteniendo en la mayoria de las ocasiones, rasgos que le dan ese caracter identitario, para ello,
tenemos el siguiente triangulo, en el cual, la influencia de cada uno de sus componentes tiene un

peso y efecto directo sobre la cultura gastronémica.

5 Factores para la transformacion de la Cultura Gastronomica.

Fuente: Elaboracion propia a partir del texto de Villegas, Ciencias de la

gastronomia, Teoria y Metodo, 2019, pags. 72, 76
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1.2.1. Dinamica Historica

Engloba los distintos procesos dinamicos, cambiantes y capaces de introducir, adaptar y desarrollar
los diferentes aspectos alimentarios dentro de una cultura, todo esto expresado a través del tiempo

y como un reflejo de etapas especificas de la historia.

Es un eje a través del cual se desenvuelven las diversas facetas relacionadas con la alimentacion, y
que discurre paralelamente al desarrollo historico, recogiendo, adaptando, olvidando o
transformando dichos aspectos, de forma que es parte de sus cualidades una constante e inevitable

metamorfosis, caracterizandolo intrinsicamente. (Villegas, 2019, pags. 72,73)

1.2.2. Deconstruccion y Construccion (Revolucion) Alimentaria

No siempre se presentan de forma violenta y repentina, en ocasiones suelen ser el producto de
cambios en las distintas estructuras que conforman una sociedad y su ideologia en torno de los
alimentos, estas pueden ser tecnolodgicas, ideologicas e incluso ambientales. En ocasiones al ser a
causa de fuerzas politicas, la cocina que regia es desplazada por las nuevas tendencias y la que

permanece es una mezcla, tal es el caso de la cocina mexicana actual.

(...) en la historia son mas bien procesos aleatorios que tienen que ver con la aceptacion de cada
uno de los cambios, y de su vinculacion con la sociedad en que se producen. Es decir, si bien es
cierto que acontecen cambios bruscos, también podemos observar como muchas de estas
revoluciones son mas bien hijas del tiempo y del progreso que de un proceso rupturista que
modifique los habitos alimentarios radical y definidamente. (Villegas, Ciencias de la gastronomia,

Teoria y Metodo, 2019, pag. 74)

1.2.3. Evolucion del paladar

El gusto es una cuestion que resulta sumamente interesante, no existe tal cosa como un sentido del
gusto especifico para un grupo social, sin embargo, se podria decir que si se cuenta con indicios de
un paladar que identifica a un grupo social, tal es el caso de los mexicanos y su preferencia por los

alimentos picantes, el paladar que va de la mano con el sentido del gusto se crea, se desarrolla 'y se
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establece a través del tiempo dentro de una cultura, representandose por la predileccion por ciertos
alimentos, los cuales logran prevalecer sobre otros y hacer presencia con una alta frecuencia.
Villegas (2019) afirma que “... el tipo de produccion agroalimentaria, las técnicas de cocinado y
la prevalencia de ciertos platos...la aplicacién de una condimentacion concreta y el uso de salsas
determinadas” (pag. 75). Son algunos de los diversos indicios que nos aproximan a los factores que

desarrollaron el paladar de un grupo social.
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Capitulo II. La Cultura Gastrondmica como objeto historico-

antropologico

La Cultura Gastrondmica es un concepto que se comenzo a utilizar recientemente, y engloba
aspectos que conforman la alimentacion del ser humano en su vida cotidiana, las interacciones que
se generan a partir de ella (con otros seres humanos, animales y la tierra proveedora de alimentos)
el efecto que tienen en su sociedad, en su cultura y en su historia, todo esto, a partir de propuestas
teoricas propias de la historia-antropologica, la antropologia y la llamada antropologia alimentaria,

es decir, las tecnicas de campo etnografico y lectura etnologica de fuentes historicas.

Los alimentos, son una cuestion que atafie mas que el aspecto nutricional, mediante su
simbolizacién y empleo en el ambito social, los distintos grupos humanos han sido capaces de
adquirir una identidad propia e incluso una postura social. Good Eshelman & Corona de la Pefia
(2011) sugieren que: “(...) diferentes grupos sociales utilizan la comida como un espacio para la

creacion y reproduccion cultural frente a las estructuras de poder y los cambios” (pag. 12).

Un claro ejemplo de lo anterior lo constituyen los barrios latinos de paises como los Estados Unidos
de America, en los cuales, es factible encontrar productos a base de maiz como lo son las tortillas,
distintos tipos de chiles e incluso bebidas asociadas a la cultura mexicana como la cerveza corona,
debido a que conforman parte de su cultura gastronémica y de alguna manera se busca la manera
de disponer de dichos productos para reproducir los platillos que los formaron. Peralta de Legarreta
(2019) estipula que: “Inmersos en una trama de relaciones, producto de la cultura y de la
construccion de una identidad de grupo, los alimentos transformados y compartidos constituyen

simbolos cuyo significado es consensualmente reconocido”. (pag. 35).

México es un pais donde se cuenta con una gran cantidad de pueblos y grupos indigenas, los cuales
conservan gran parte de sus tradiciones, rituales, estructuras sociales y aun mas importante, su
gastronomia, la cual fue y sigue siendo de gran peso para su identidad y cultura. Pese a las distintas
fases y procesos por los cuales pasa un pueblo indigena, es remarcable mencionar que el aspecto
gastronomico es uno de los que aun mantiene una gran cantidad de simbolismos. Good Eshelman

& Corona de la Pefia (2011) expresan que:

Pagina | 29



En el trabajo de campo sobre la vida ritual en México encontramos una extraordinaria complejidad
en los significados alrededor del uso ceremonial de la comida. En las ofrendas, los banquetes
colectivos y los platillos rituales de mucha elaboracion los pueblos siguen plasmando una serie de

distinciones cualitativas. (pag. 14)

Los pueblos indigenas en nuestro pais, pese a conservar gran parte de su cultura, historia y
tradiciones, cuentan con la cualidad de adaptacion tan propia del ser humano, por lo tanto no es de
extrafiar que hayan podido adaptar metodos, tecnicas e ingredientes a su gastronomia, un claro
ejemplo es la licuadora que se emplea tanto en los hogares de las ciudades al igual que en gran
parte de las casas de estos pueblos. Peralta de Legarreta (2019) menciona que: “Esto sucede solo
hasta que (...) encuentra una forma de transformarlos e insertarlos en su construccion simbdlica de

lo alimenticio, es decir, en su cultura gastronémica” (pag. 34).

Existen situaciones como la exposicion de miembros clave o relevantes para dicha comunidad a
nuevos estimulos gastronomicos, que pueden provocar una adaptacion de nuevos factores como
ingredientes, procesos y rituales anteriormente vistos como ajenos. Lo anterior por medio de la
influencia que pueda llegar a ejercer dicho miembro de la comunidad, tal es el caso de Catalina de
Medici a la que se le atribuye el uso del tenedor en la mesa. “Dentro de los procesos historicos, los
pueblos se han apropiado de nuevos ingredientes, sabores y técnicas de procesamiento, han
descubierto nuevos usos para la comida y han elaborado nuevos significados a su alrededor” (Good
Eshelman & Corona de la Pena, 2011, pag. 22). Y al ser bien adaptados a dicha comunidad, el
factor previamente visto como algo ajeno pasara a ser un elemento mas a la disposicion de la cultura

gastronomica de dicha comunidad.

Los alimentos son una cuestion bastante compleja en cuanto a procesos sociales y simbolicos,
reflejan la ideosincracia religiosa, economica y estetica de la epoca en la que fueron concebidos
originalmente, podriamos decir que es el escenario ideal para identificar las distintas evoluciones,
disrupciones y revoluciones en el ambito cultural e historico de un grupo social en especifico. Por
lo tanto, su estudio requiere de enfoques antropoldgicos y preguntas especificas a las fuentes
documentales, tales problematizaciones, paralelamente a la obtencidon de datos sobre la historia del

pensamiento, nos permitiran cuestionar ideas preconcebidas y a la vez, nos permitira proponer
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caminos para asumirnos y estudiarnos como seres humanos (Peralta de Legarreta, 2019). Por la
compleja y estrecha relacion que guardan los alimentos con los grupos humanos, es necesario que
se analice la Cultura Gastrondmica como un objeto historico antropologico, a continuacion se
presenta un pequefo diagrama que plasma las preguntas basicas y algunas complementarias para

la aproximacion por medio de preguntas a la Cultura Gastrondmica de un grupo humano.

6 Diagrama de aproximacion por preguntas a la Cultura Gastronomica de un grupo humano

(Qué relacion tiene el grupo humano con la tierra productora de alimentos?

*;Como se preserva la tierra productora de alimentos?
*;Quién es el encargado directo de su produccién o recoleccion ?

(Como selecciona los alimentos comestibles entre los disponibles?

*:Qué hace que un alimento comestible y disponible no se use con frecuencia?
*;Qué provoca la desaparicion de un alimento?

(Como transforma culinariamente los alimentos?

*:Quién se encarga de su transformacién?
* ;Qué métodos, técnicas y ceremonias se desarrollan en torno a un alimento?

(Como comparte los alimentos transformandolos en comida?

*;Con quien o quienes se comparten los alimentos?
*;Qué alimentos se comparten Uinicamente en fechas y momentos especificos.?
*Quiénes se encargan de servir los alimentos ?

Fuente: Elaboracion propia, con base en Peralta de Legarreta, Cultura Gastronomica en la mesoamérica

prehispanica, 2019, pags. 21,27
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2.1. México, “Estamos Hechos De Maiz”

Como hemos visto hasta ahora, el ser humano es capaz de dotar de simbolismos y significados de
gran importancia a los alimentos que consumen, incluso, llegdndolos a entretejer dentro de su
cosmovision, tal es el caso de la representacion del cuerpo de dios en la iglesia catdlica mediante
el trigo, y la representacion de su sangre mediante el vino, los cuales se ofrecieron durante la tiltima
cena y se sigue recreando tal acto en las misas actuales, de manera que, al consumirlos se entre en

la comunidn con dicha deidad.

En el caso de México, es el maiz quien cobra suma importancia desde los mitos fundacionales y
agricultores de los distintos pueblos originarios, donde, fue domesticado hace mas de 8 mil afios
en lugares como Tehuacan y Oaxaca e incluso Michoacédn. Peralta de Legarreta (2019) afirma que:
“A través de una armonica relacion con la tierra y la consecutiva y prolongada seleccion de los
mejores granos de la planta, el maiz se fue transformando poco a poco en un cultivo de gran
productividad y casi infinita diversidad” (pag. 56). Con el tiempo, el maiz desempefio el papel de
eje central de la supervivencia y la nutricién de infinidad de pueblos y hasta la fecha sigue siendo
parte fundamental en la alimentacion de los mexicanos, ya sea en casas, embajadas o restaurantes,

el maiz y sus derivados son los tinicos democraticos y no conocen de discriminacion.

El uso continuo y la alta disponibilidad de un producto alimenticio, provoca su explotacion y
empleo de diversas maneras, ya sea por sus caracteristicas organolépticas, su aporte nutrimental o
simplemente la fuerte vinculacion que se sienta con dicho producto. En México, el maiz sufri6 esta
suerte, quedando plasmado incluso como el producto que le dio forma al ser humano, todo esto, se
encuentra contenido en el “Popol Vuh” un antiguo libro Maya, que funciona a manera de libro

sagrado para dicho grupo, en este libro se narra lo siguiente:

De Paxil, de Cayala, asi llamados, vinieron las mazorcas amarillas y las mazorcas blanca.

Estos son los nombres de los animales que trajeron la comida: Yac [el gato de monte], Utia [el
coyote], Quel [una cotorra vulgarmente 1lamada chocoyo] y Hoh [el cuervo]. Estos cuatro animales
les dieron la noticia de las mazorcas amarillas y las mazorcas blancas, le dijeron que fueran a Paxil

y les ensefiaron el camino de Paxil.
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Y asi encontraron la comida y ésta fue la que entr6 en la carne del hombre creado, del hombre
formado; ésta fue su sangre, de ésta se hizo la sangre del hombre. Asi entr6 el maiz [en la formacion

del hombre] por obra de los Progenitores. (pag. 17)

De esta forma, es que el destino y alimentacion del pueblo Maya, y posteriormente de todos los
mexicanos quedaria fuertemente ligado al maiz, el cual contintia teniendo una fuerte repercusion y
reproduccion en las mesas. Si se consideraba que el maiz fue el origen del ser humano, entonces

las etapas de su vida estaban ligadas fuertemente a la vida de esta planta.

La finalidad del ser humano sobre la tierra era la misma que la del maiz, ser verdaderos, lo cual
implicaba tener raices y ser firme, de acuerdo con la simbologia mesoamericana el humano y el
maiz compartian etapas del desarrollo fisico-corporal y del conocimiento. El simbolismo detras del
maiz nos permite identificar simbolismos entre las etapas del maiz y el desarrollo humano. Peralta

de Legarreta (2019) lo explica de la siguiente manera:

El brote de la planta tierna de maiz a partir de la semilla y la tierra simbolizaba o equivalia al parto
humano, consecuencia de que la semilla masculina hendiera la tierra femenina y fértil con la ayuda
de un instrumento de simbolismo falico llamado Coa, como si el acto de sembrar emulara el coito
(...) Unavez en pie la planta del maiz, echando ya raices le venian los primeros frutos que consistian
en pequeias mazorcas, tiernas y poco desarrolladas, aunque completamente formadas. A esta etapa
de crecimiento del fruto del maiz se le conocia como Xilot/ o “Maiz Nifio”. En términos de bisqueda
de la verdad o del ser, a este maiz joven, tierno, aun le faltaba mucha sabiduria y firmeza. Sin
embargo, con el tiempo, el Xilotl se convertia en un fruto maduro llamado elot/ (Mazorca), pleno
de volumen, forma y vigor. Esta etapa del crecimiento del maiz se comparaba con la juventud y
adultez del ser humano (...) Con el paso de los dias o los meses, ¢l elot/ comenzaba a enjutarse y
endurecerse, haciéndolo visiblemente viejo, pero a la vez “mas sabio”, tal como le sucederia un ser
humano con el tiempo. A esta etapa del crecimiento del maiz se le conocia como Centli (...)
Metaforicamente hablando, el Centli simbolizaba la vejez del hombre, pletérica de sabiduria y muy

digna de respeto (pags. 56-58).

Los pobladores de México desde la época prehispanica aprovechaban todas las partes del maiz,
diversos autores y documentos, sobresaliendo principalmente los elaborados por cronistas en el

momento de la conquista, ejemplo claro es Fray Bernardino de Sahagtin , hacen mencion sobre el
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uso de las hojas secas o verdes del maiz para envolver tamales, su aplicaciéon como combustible,
de la cana se extraia una miel suave y si se encontraba muy seca se utilizaba para el uso en la
construccion o alimentar sus fuegos, las flores y los cabellos del maiz tenian ocupacion en la
herbolaria y la elaboracion de bebidas, en fin, del maiz nunca se ha desperdiciado nada, ni antes ni

ahora.

El maiz tuvo tal impacto en México, que los pobladores incluso generaron agroecosistemas
propios, para maximizar su produccion y a la vez generar diversos productos alimenticios que

mejoraran la calidad los unos de los otros, dichos agroecosistemas.

El agroecosistema de milpa sigue siendo hasta la fecha primordial para la generacion del sustento
alimenticio en una gran cantidad de pueblos y comunidades del pais, incluso, si la agricultura no
es la actividad principal de una familia, esta seguird empleando la milpa para tener acceso a

alimentos de calidad y de bajo impacto econémico. Peralta de Legarreta (2019) escribe lo siguiente:

Milpa, “sobre la tierra de cultivo”, es el nombre generico que se le daba a un terreno dedicado a la
agricultura (...). Las tierras dedicadas a la produccion de alimentos también fueron conocidas
simbolicamente en nahuatl como cincalco, que significa “En la casa del maiz”. Sin embargo, la
palabra Milpa también se utilizo para designar un sistema de cultivo que incluia la presencia e
interaccion de varias plantas muy nutricias, que ademas aportaban a la cocina prehispanica una gran

cantidad de sabores, posibilidades e identidad (pag. 62).

Si hablamos sobre la gastronomia mexicana, es seguro que se nos vengan varios platillos a la mente,
pero, en cuanto a ingredientes es sencillo nombrar algunos como el maiz, el frijol, el chile e
inclusive algunos afiadirian la calabaza, y justamente esto parte de la milpa, ya que es en dicho
espacios donde se mezclan y se aportan nutrientes los unos a los otros, para posteriomente ser

consumidos en conjunto, Peralta de Legarreta (2019) lo desglosa como:

El sistema de la milpa, como la vida humana misma, tenia tambien al maiz como eje primordial.
Esta era la primera planta en ser sembrada y tenia la mision de servir como soporte y apoyo a otros
vegetales (...) El maiz requiere de suelos que le provean con suficiente nitrogeno para crecer, pero

este elemento no se renueva de forma natural en la tierra y tras la cosecha debe ser reincorporado,
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depositando abono o implementando la rotacion de cultivos. En la milpa, la planta de frijol aportaba
una solucion contra el agotamiento del suelo, pues las colonias de bacterias que habitan en sus raices
ayudan a fijar el nitrégeno en la tierra, dotando asi al maiz con los nutrientes necesarios. Por otro
lado, el frijol obtiene del solido tallo de la planta el soporte necesario para crecer y fructificar. A su
vez, las bacterias de las raices del frijol necesitan temperaturas estables y frescas en el suelo que
habitan para sobrevivir adecuadamente. En la milpa esta regulacion de la temperatura se lograba
sembrando una tercera semilla, 1a de la calabaza (...)una enredadera que tiende su follaje de grandes
hojas sobre el suelo, a poca distancia de la tierra, brindando bajo su sombra una temperatura baja y
estable. Esta planta contribuia ademas con frutos de gran volumen y llenos de valiosos nutrientes.
Finalmente se sembraba el chile (Capsicum Sp), que es un arbusto de baja altura cuya sombra no
interviene con el crecimiento de otros vegetales. Al florecer, la planta del chile llenaba el aire con
pequenas cantidades de capsaicina, sustancia irriante que le da picor a sus frutos, y con ello

coadyubaba al desarrollo de la milpa al ahuyentar insectos y pequefios mamiferos (pags. 63-64).

El otro agroecosistema creado por los habitantes de las zonas lacustres, especialmente los del Valle
de México, fue la Chinampa, que actualmente esta recobrando poco a poco su popularidad gracias
a los distintos chefs y restaurantes que emplean sus productos, los cuales son cultivados
principalmente en Xochimilco. Las chinampas consistian en pequefias islas o terrenos de poca
extension construidos por el hombre en un lago mediante la superposicion de una capa de piedra,

otra de canas y otra de tierra, su uso principal es el cultivo con fines de consumo humano.

El maiz fue, es y seguira siendo fundamental para poder conceptualizar a la cocina mexicana, se
puede decir que funciona como la espina dorsal de nuestra alimentaciéon ya que permite la
elaboracion de multiples platillos (dulces, salados, de caracter festivo o de caracter cotidiano),
representa una actividad economica y cultural. A manera de conclusién podriamos decir que el
maiz, es el hilo conductor de la cultura gastronomica de México y que las milpas y chinampas son
el reflejo de siglos de experiencia agricolas del pueblo mexicano y siguen siendo vigentes hasta la

actualidad.
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2.1.1. La cocina de Michoacdn, una historia de meztizaje

Cocinar es una actividad practicamente imprescindible en el dia a dia del ser humano, mediante
ella, es posible transformar las caracteristicas organolépticas y simbolicas de los distintos
ingredientes que se encuentran disponibles en el entorno, posteriormente a la eleccion de los
ingredientes, la transformacion, se genera por medio de métodos y técnicas que son descubiertos,
modificados y legados de generacion en generacion, con el fin, de preservar las distintas practicas,
tradiciones y ceremonias que giran en torno a la vida y la alimentacion, la gastronomia y la cocina
son factores determinantes para la creacion de una identidad, ya sea de un pais, un estado o un

individuo.

En el caso de México, contamos con una gastronomia tan variada como sus climas, regiones y
pueblos, esto, sin mencionar los distintos procesos y cambios politicos y sociales por los cuales ha
pasado el pais, incluso, resultaria sencillo asociar los distintos estados que componen a nuestro pais
con alguno o algunos platillos especificamente. Si pensdramos en el estado de Puebla se nos vendria
a la cabeza el chile en nogada, en el caso de Yucatéan la cochinita pibil, Oaxaca con su mole negro,

Jalisco y su birria 0 Michoacéan y sus carnitas.

El caso del estado de Michoacan resulta bastante interesante, en la cual, su gastronomia refleja las
distintas etapas historicas por las cuales ha pasado, se ha modificado y fortalecido. Michoacan se
caracteriza por su geografia, habitats ecologicos y fisiograficos variados. Sus regiones geograficas
tan diversas han permitido la sobrevivencia humana al aportar las suficientes presas de caza,
materiales de construccidon y recursos naturales, un claro ejemplo de esto ha sido el pueblo

Purépecha, Amézcua Luna & Sanchez Diaz (2015) mencionan lo siguiente:

El pueblo P’urhépecha es un grupo étnico con caracteristicas culturales singulares y un origen
lingiiistico peculiar, que, en la época prehispanica, a su llegada a las tierras que hoy son parte del
estado de Michoacan, buscé adaptarse a un habitat, aprovechando los abundantes recursos naturales
conforme a su propia cultura, idiosincrasia y costumbres tradicionales, heredadas de generacion en

generacion a lo largo de quizé por lo menos mil afios. (pag. 20)
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Al igual que en todos los animales, el ser humano cuenta con un instinto de supervivencia bien
remarcado, el cual fortalecido por su desarrollo intelectual, logro darle a los integrantes del pueblo
purépecha la capacidad de adaptacion suficiente a las distintas areas y regiones del estado de
Michoacan, las cuales, contaban con suficientes recursos lacustres, tierras cultivables y bosques
cercanos para el uso de sus maderas, en la construccion de sus edificaciones y para la generacion
del fuego empleado en las actividades culinarias y rituales, estas fueron los que se poblaron con

mayor velocidad y amplitud, sobre esto Amézcua Luna & Sanchez Diaz (2015) afirman que:

los asentamientos humanos p urhépecha, hacia el siglo XIII d.C., se desarrollaron cercanos a (...)
recursos bidticos abundantes y con climas propicios para la reproduccion humana y el inicio de
procesos civilizatorios complejos (...) El espacio se convirtidé en una region biocultural compleja

que interaccionaba de manera simbidtica con su ecosistema.(pag. 20)

Durante la época colonial y después de la conquista, los espafioles supieron beneficiarse de las
distintas areas y recursos naturales, gracias a la dominacion permanente del pueblo purépecha,
impulsados por la evangelizacion y ejecucion de crueles castigos por parte de las ordenes reales o
los encomenderos, esto, como consecuencia de la desobediencia de las ordenes impartidas por los
anteriormente mencionados, sin embargo, esta etapa también tuvo gran impacto en las distintas
areas de los habitantes del estado. Al igual que en el resto del pais, el mestizaje racial y
gastrondmico comenzo a llevarse a cabo, las tierras fértiles se acoplaron facilmente a algunos
cultivos del nuevo mundo. En Michoacan existié un factor determinante, que permitié un mestizaje
bien recibido, el cual fue Tata Vasco de Quiroga, quien, gracias a su buen trato a los pobladores

indigenas, facilito la adaptacion de los usos, costumbres y cultura de los espafioles.

Con la llegada del obispo Vasco de Quiroga en 1533, las cosas mejoraron para los indigenas
p’urhépecha. Se fundd en esta fecha el hospital de Santa Fe de la Laguna, y paulatinamente los
viejos asentamientos y ciudades reales p’urhépecha, junto con su entorno ecologico, se

transformaron definitivamente. (Amézcua Luna & Sanchez Diaz , 2015, pag. 20)

Posteriormente a la llegada de Tata Vasco y gracias a que este asigno distintos oficios a los pueblos
de acuerdo a sus habilidades, técnicas y biodiversidad, fue posible el desarrollo y adaptacion de

distintos platillos y recetas espafiolas, tal es el caso de las carnitas gracias a los cazos de cobre, los
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cuales se comenzaban a fabricar en lo que actualmente es el pueblo de Santa Clara del Cobre, el
cobre también tuvo gran repercusion en la preparacion y confeccion de los tradicionales dulces

conventuales, como es el caso de los Ates.

La aculturacion y mestizaje, que integro a lo largo de casi cinco siglos a las culturas indigena y
espafola, fue un factor determinante para la transformacion lenta y constante de la gastronomia en
el estado de Michoacan, dando como resultado un amplio abanico culinario, el cual, sigue en una
constante evolucion, ofertando propuestas gastronomicas cada vez mas arriesgadas, sin embargo,

la base de la gastronomia del estado es la gastronomia del pueblo Purépecha.

En 2010, la UNESCO otorgo el reconocimiento de Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad
a la gastronomia de México, basandose principalmente en las costumbres y tradiciones
gastronomicas del estado de Michoacéan, denominéndolo “El paradigma de Michoacan”, en el cual
se establecen las tradiciones gastronémicas, como técnicas de cultivo, técnicas culinarias, métodos

de transformacion, herramientas y equipo de cocina, etc.
Para dicho reconocimiento fue de suma importancia, reconocer e identificar los distintos métodos

de cultivo, siembra, aprovechamiento, transformacion y consumo del maiz, un ingrediente

primordial para la gastronomia de nuestro pais y, sobre todo, del estado.
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2.2.2. La Cocina Purépecha y el Maiz, tradicion y cultura pese a la modernidad

La cocina tradicional mexicana, cultura comunitaria, ancestral y viva - El paradigma de
Michoacan, este, fue el nombre que se dio al expediente que otorgo validez ante la UNESCO para
avalar a la gastronomia de México como patrimonio cultural inmaterial, y justamente se escogio a
la cocina de Michoacan, especificamente se podria deducir que fue la cocina del pueblo purépecha,
por tener las caracteristicas de ser un grupo étnico con cultura comunitaria, de origen ancestral y
que hasta la fecha sigue viva, claro esta, que esto hubiese sido imposible de no ser por las técnicas,
usos, tradiciones y estrecha relacion que guardan con el maiz, el cual, era el eje central de dicho

expediente.

El maiz en el pueblo purépecha de Michoacan, al igual que en otros grupos originarios del pais, ha
tenido y sigue teniendo una gran importancia y repercusion, desde la seleccion del grano para su
siembra, los procedimientos técnicos, las recetas, habilidades, valores, tradiciones e ideologia que
giran en torno de ¢l. Un ingrediente que se arraiga tanto dentro de una comunidad generara una
gastronomia en la cual tenga una gran repercusion, y en el caso de la gastronomia del pueblo
purépecha no es la excepcion, generando una propuesta regional con alto aporte nutricional y llena
de sabores, basada, en el maiz y otros ingredientes que llegan a compartir el espacio dentro de la
milpa donde este crece, al igual que con el resto de ingredientes que el estado y sus distintos

recursos naturales ofrecen.

El pueblo purépecha, asi como ocurrid con otros grupos indigenas mesoamericanos, logro la
domesticacion del maiz en un largo proceso de la coevolucion, donde la sociedad y naturaleza se
desarrollaron mutuamente en un proceso milenario. La transformacion del teocintle (planta silvestre
con 12 granos) en la planta cultivada del maiz (con cerca de 500 granos) se realiz6 en varios puntos

de la geografia mesoamericana (Seefod Lujan & Keilbach Baer, 2010, pag. 194).

Pese a estar presente en la mayor parte de la gastronomia mesoamericana, México, fue el pais que
sirvio como centro de la domesticacion primaria del maiz, principalmente hablando de la region
centro-occidente, en la cual se ubica el estado de Michoacan. Michoacén es una region propicia

para dar origen y domesticacion a las distintas razas de maiz, incluso, hasta la fecha se cuenta con
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gran variedad de maices endémicos de dicho estado. Seefod Lujan & Keilbach Baer (2010) citan

lo descrito por el fraile Maturino Gilberti en su obra Vocabulario de la lengua de Mechuacan:

Desde las primeras comunidades agricolas (antes del horizonte preclédsico) hasta el imperio del
Cangonci (reino purépecha) se desarrolld un profundo conocimiento de la planta del maiz, el cual
se refleja en la precisa nomenclatura utilizada para nombrar las distintas razas de maiz, las diferentes
modalidades de una mazorca, y hasta pormenores del calendario de siembra (...) En la voz Mayz,
el vocabulario incluye siete diferentes tipos de planta (blanco, negro, amarillo, colorado, pintado de
colores, leonado y el “que se hace en cincuenta dias”). Como en la actualidad sabemos, la diversidad
de colores estd asociada con distintos usos que se hace de la semilla, por lo que fundadamente
podemos suponer que el pueblo purépecha prehispanico contaba con una diversidad de usos

culinarios asociada con la diversidad de semillas del maiz. (pag. 195)

Desgraciadamente, en Michoacdn nunca se tuvo un registro tan exacto o equiparable al del trabajo
de Fray Bernardino de Sahagun en la Historia General de las cosas de la Nueva Esparia, sin
embargo, La relacion de Michoacan, escrito por Fray Gerénimo de Alcala a peticion del Virrey de
Mendoza, en 1539, nos puede servir para aproximarnos (pese a su falta de detalles en el apartado
gastronomico) sobre el fuerte impacto que tuvo el maiz en la cultura purépecha de Michoacéan a la

llegada de los conquistadores.

(...) el maiz ocupa un lugar fundamental en la civilizacion purépecha o tarasca que encontraron los
conquistadores espafioles en los albores del siglo X VI, tras la derrota del imperio azteca. Asi, en
aquel entonces el maiz habia dejado una huella profunda y maltiple en su estructura social y politica,
sus rituales y fiestas, la tecnologia y la culinaria o cocina caracteristica del pueblo purépecha. (...)
ademas del texto propiamente dicho, se incluyeron ilustraciones con informacion pictografica muy

interesante sobre el maiz. (Seefoo Lujan & Keilbach Baer, 2010, pag. 196)

El hecho de que el maiz tenga un impacto tan grande dentro de una cultura, su organizacion politica,
social, ritual y tecnologica, implica que dicha cultura se encontraba bastante desarrollada, incluso,
el simple hecho de dominar técnicas agricolas, nos habla de un desarrollo y sofisticacion bastante
marcado. Seefo6 Lujan & Keilbach Baer (2010) exponen un poco sobre esta organizacion del

pueblo Purepecha:
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Hacia el siglo XVI, la sociedad purépecha era sumamente organizada y estratificada. En ella, el
maiz se hallaba formando parte importantisima de una compleja divisidon social del trabajo y las
funciones publicas atribuidas, a la estructura de poder del sefiorio o reino de Michoacén, encabezado
por el Cangonci. Si pensamos al maiz como parte del ejercicio del poder de ese gobernante en forma
de circulos, tendriamos que comenzar con el niicleo mas proximo y encumbrado, los principales o
sefiores, quienes estaban obligados a cultivarlo para alimentar al Cangonci, y para ello disponian de
sementeras con abundante mano de obra donde, ademas, se producia frijol, chiles y otras semillas.
En segundo lugar, se encontraban los mayordomos mayores, una especie de funcionarios del
Cangonci, uno de los cuales era responsable de la miel entregada al gobernante, y otro de ellos
estaba a cargo del maiz aportado en mazorca y almacenado en las trojes del Cangonci. Finalmente,
se hallaban las mujeres, uno de cuyos oficios consistia en hacer “Pan” (muy posiblemente tortillas)
diariamente para el Cangonci y su sequito real, mientras que otro de ellos era elaborar las comidas

o guisados cotidianos para su ambito doméstico. (pag. 196)

Si el maiz, su recoleccion y administracion eran cuestiones, que solamente implicaban al Cangonci
y aquellos a los cuales delegaba actividades, era ldgico esperar que su manipulacion o uso
inadecuado, pudiera generar castigos, de igual manera, el maiz tuvo relevancia como moneda de
cambio y participo en las distintas negociaciones con todos aquellos que intentaron invadir

Michoacan.

El cultivo del maiz estaba bien protegido por las normas del gobierno de la sociedad purépecha
prehispanica, pues la destruccion de los cultivos (“arrancar el maiz verde” a los demas) estaba
seriamente castigado con la prision. Una pena peor merecia quien osara aceptar el grano de las trojes
destinadas a los dioses y las actividades de guerra, pues implicaba convertirse en esclavo.
Finalmente cabe destacar que cuando arriba el conquistador espafiol, Cristobal de Olid, a tierras
michoacanas, lo que le exige al Cangonci es que no esconda el maiz y los metales preciosos (oro y
plata), como acontecid con los aztecas. Poco mas tarde, Nufio de Guzman, otro conquistador espafiol
que pasa por Michoacan en plan de conquistar Jalisco y las tierras de Nueva Galicia, también insiste
en la exigencia de que le sea entregada una enorme cantidad de maiz (4 000 cargas) e “infinidad”
de gallinas, como parte de un tributo de guerra y avituallamiento para su proxima campafia militar.

(Seefod Lujan & Keilbach Baer, 2010, pag. 196)
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El pueblo purépecha y su estrecha relacion con el maiz, propicio que se crearan mitos
fundamentales en torno a dicho grano, por lo tanto, este fue parte clave en la celebracion de distintas
fiestas, celebraciones y rituales, algunas de ellas siguen presentes, sin embargo, otras se han ido
modificando gracias al mestizaje social, cultural y religioso que se ha venido dando tanto en el pais
como en el estado desde hace aproximadamente 500 afios. La gastronomia sigue siendo una forma
de presentar resistencia a la modernidad y recrear tradiciones propias de dicho pueblo, el maiz al
igual que la energia no se destruye, solo se transforma. Seefo6 Lujan & Keilbach Baer (2010)

escriben lo siguiente sobre las fiestas y rituales Purepechas:

En distintos rituales y fiestas de la cultura Purépecha prehispanica el maiz era un elemento
indispensable. Esto fue particularmente notorio, cuando se empezd a poblar Zacapu, cuna de esa
cultura, en ocasion de las fiestas de Uapansquaro (25 de octubre), las mujeres salian a cosechar
mazorcas para usarlas en esa celebracion. En Forma mas precisa, se sabe que las cafias del maiz
eran colocadas en la espalda de quienes bailaban durante la fiesta de Caheriuapansquaro, realizada
en honor de la diosa Cuerauaperi. Pero también para honrar a la diosa Xaratanga, propiciatoria de
buenas cosechas, los sacerdotes y sefiores usaban guirnaldas y collares con granos de distintos
colores (blanco, colorado y mezclado). Igualmente, en ofrenda al dios Purépecha Acuize Catapeme
se disponian en aquel entonces mazorcas, junto con semillas de bledos y frijoles (...) Por otra parte,
en ocasion de celebraciones civiles purépecha, como las bodas, también se utilizaba con motivos
culturales y economicos. Un ejemplo de esto eran las bodas realizadas entre las familias de los
principales o sefiores, donde como pan de boda, se ofrecian grandes tamales rellenos de frijoles
molidos. En otro nivel méas bajo, las mujeres aportaban durante su ceremonia de enlace un ajuar de
maiz, que era muy apreciado por los varones contrayentes (quienes, por cierto, hasta recibian casa
de sus suegros). Incluso, para deshacer las uniones matrimoniales era objeto de los hechizos
efectuados por los “médicos” llamados Xurimecha, con los cuales los adulteros eran obligados a
separarse de otra mujer y quedarse so6lo con una. Finalmente, también en los funerales estaba
presente: éste era el caso de la muerte del Cangonci, acontecimiento tan importante que merecia
diversas ceremonias para enterrarlo, y al final de estas se ofrecia a todos los dolientes, sefiores y
demas gente un platillo de maiz cocido blanco (pozole, muy posiblemente), banquete que daba paso

a un duelo de cinco dias (con ayuno y encierro en casa para toda la ciudad). (pags. 196, 197)

El paso del tiempo y los distintos procesos de mestizaje, asi como la globalizacion y la modernidad,

han sido los encargados de modificar y transformar distintas celebraciones, tradiciones y rituales
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de los distintos pueblos originarios de nuestro pais, sin embargo, el pueblo purépecha mantiene
cierta resistencia al cambio, claro estd, que esto cambia de pueblo a pueblo y esta ligado
directamente con las actividades econdmicas de las cuales se sostiene dicho pueblo, asi como, de
su cercania e influencia de los pueblos o ciudades urbanas vecinas, sin embargo, el maiz, sus
métodos de siembra, cosecha, transformacion, conservacion y transformacion, son una constante
que permanece en la mayoria de dichos pueblos, incluso, desde tiempos antiguos. Seefo6 Lujan &

Keilbach Baer (2010) expresan que:

La huella del maiz en las técnicas purépechas de cultivo y procesamiento domestico también fue
muy variada. (...) los purépechas contaban con una gran diversidad de semillas (La Relacion nos
sefiala tres tipos identificados por sus colores: blanco, colorado y pinto). Pero también La Relacion
es muy explicita al registrar que habia distintos cultivos de maiz, tanto de regadio como del
“temprano”, lo cual permite estimar que habia cultivo de temporal y de diversas fechas de cosecha.
En segundo lugar, destacaremos lo que corresponde a distintas técnicas de trabajo doméstico sobre
el maiz. Un ejemplo de éstas lo son las distintas maneras de quitarle lo crudo para volverlo
paladeable y digerible: que van desde cocer, tostar, moler, amasar y secar (...) Aun en la actualidad
se pueden ver en muchas casas del area purépecha los instrumentos que permiten ver como se hacia
aquello: las paranguas (las tres piedras del fogon, también lugar del rescoldo), los metates, la

elaboracion del nixtamal, la fabricacion de harina... y los “chicales”, etc. (pags. 197,198)

Como mencionamos anteriormente, La Relacion de Michoacdn explica mucho y poco a la vez,
sobre, las tradiciones, rituales y ceremonias que giran en torno de la gastronomia propia del pueblo
Purépecha, ya que, si bien se elabor6 con buenas intenciones, se basé principalmente en conocer y
documentar su ideologia espiritual, estructura politica y los principales acontecimientos que los
definieron, aunado, a la diferencia lingiiistica entre los pobladores y los conquistadores, por lo cual,
se emplearon en su mayoria términos en castellano y en algunas ocasiones palabras del nahuatl,
dejando de lado expresiones propias de la lengua purépecha que podrian ser de gran utilidad
actualmente. Seefoo Lujan & Keilbach Baer (2010) insinuan que a causa de eso, resulta facil que
encontremos referencias bastante amplias y genéricas para englobar una gran cantidad de
preparaciones, ejemplo de ello son las “Mazamorras” (Sinonimo de guisado, potaje o comida),
“Matalotajes” (Comida preparada con anticipacion para un viaje), “Poleadas” (Sindnimo de gachas

y puches, un atole, es decir, masa de maiz en agua), “Pan” (Hace referencia a alimentos y se
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distinguen los “Panes de bledos”, elaborados de berros silvestres, “Panes de bodas”, Tamales
especiales para el evento de unidon nupcial, “Pan” como comida ofrenda a los dioses o al Canc¢onci)
y “otros Mantenimientos” (Sinonimo de comida, sustento o viveres). La Relacion de Michoacan
nos permite establecer ciertos rasgos especificos de la cocina prehispanica de Michoacan, y
especificamente de las huellas del maiz en ella. Pese a ser una informacién con ciertas deficiencias,
nos permite aproximarnos a la gastronomia del pueblo Purépecha o al triangulo alimentario

establecido durante esa época en especifico.

Por otro lado, La relacion de Michoacan si acierta en documentar algunos productos que ya
parecian ser familiares para los espafioles, como la miel o aquellos con los que se familiarizaron al

haber conquistado previamente otras partes de México, como el maiz y el cacao.

La miel se extraia de las cafias de maiz y de panales silvestres: el tostado se hacia en el rescoldo del
fuego; las cafias verdes del maiz son los tallos tiernos de la planta; y las mazorcas son las espigas
gruesas donde estan los granos alineados, de las cuales se deja entrever que eran ingrediente de
ciertas comidas: tal vez elotes cocidos o asados, o los uchepos mismos. (Seefo6 Lujan & Keilbach

Baer, 2010, pag. 199)

Como alimentos de mayor complejidad sefiala una especie de tamal, elaborado como “pan de boda”
y que, al ser de gran tamafio, era rellenado con frijoles molidos, se mencionan “Otros tamales”, sin
llegar a especificar su clase, relleno o sabor, podemos suponer que era un alimento de consumo
habitual, ya que aparece en repetidas ocasiones, de igual forma, se hace mencion de la Puzqua,
como una bebida a base de maiz blanco y agua, una elaboracion tan sencilla que tal vez pueda ser

una base para la preparacion de alguna bebida embriagante.

Otro documento que nos proporciona informacion sobre la gastronomia del pueblo purépecha es el
libro Vocabulario en lengua de Mechuacan de Maturino Gilberti (1983), este libro se centra en la
traduccion de las palabras de la lengua purépecha al castellano de aquellos afios. Seefo6 Lujan &

Keilbach Baer (2010) referencian algunas definiciones:

(...) podemos encontrar las definiciones de: Curundas (Tamales, pan abultado), Camata (Poleas o

Atole), Atapaqua (cocina o salsa), Churipo (Cocina o Caldo), Curinda Anganaripaqua (Pan de cada
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dia, Tortilla), Curinda Quaxanda (Tortilla de huevos), Thireni.Arhani, Xandugqua (Cosa con que

adoban), Cuiripeta Macfuni (Cocer maiz con carne o pozole) y Tzipaqua (Almuerzo). (pag. 200)

Actualmente la cocina michoacana que se practica en los distintos pueblos purépechas, sigue
manteniendo una fuerte influencia de la cocina prehispanica de sus antepasados, su alimentacion
se sigue basando en productos naturales que son provistos por la tierra en la que estan establecidos
y siguen teniendo un gran aprecio por el maiz, especialmente los de raza endémica, sus derivados
y otros ingredientes que crecen en la milpa o de temporal. El hecho de que un grupo étnico siga
manteniendo el uso de métodos y técnicas de coccion, asi como, el apego que llegan a desarrollar
por utensilios que para ellos resultan imprescindibles, solamente confirma la continuidad y el
caracter vivo de una comunidad, el cual, generalmente, se debe a la cercania entre sus habitantes,
muchas veces, siendo la familia el centro del nticleo social. Amézcua Luna & Sanchez Diaz (2015)

afirman lo siguiente:

La transmision de los conocimientos de la gastronomia p urhépecha es oral, lo cual resulta muy
eficiente debido a la cercania entre los integrantes (...) A través de la vista se van reconociendo los
puntos del atole cuando ya esta cocido, de la cebolla ya acitronada, del jitomate cuando esta
“chinito”, del tomate y de los chiles cuando se asan en el comal. Son los gestos de la madre cuando
palmea la tortilla y, suavemente, doblando la mano con elegancia, la pone a cocer en el comal, o se
inclina sobre el metate tomando los extremos del metlapil y le da al nixtamal la consistencia deseada,
o toma el molinillo para sacar espuma al chocolate (...) La ensefianza se transmite de padres a hijos
y de madres a hijas desde tiempo inmemorial, lo mismo en la cocina que en el campo, en el trabajo

artesanal o en la creacion de arte popular. (pag. 130)

La gastronomia purépecha en Michoacan, es tan basta y variada como los distintos micro climas y
recursos naturales que contiene, lo cual provoca, un gran repertorio de ingredientes y
combinaciones, sin embargo, el maiz sigue teniendo gran versatilidad y reproduccion en los
platillos ceremoniales y tradicionales de este grupo étnico, incluso, algunos lo destacan como un
ingrediente clava de la cocina purépecha en combinacion con otros alimentos de temporada.

Amézcua Luna & Sanchez Diaz (2015) mencionan sobre esto lo siguiente:
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La gastronomia p urhépecha es tan variada como su propio territorio, pero gira alrededor de tres
elementos basicos: los hongos, los quelites y el maiz.

Toda la estacion de las lluvias estaba basada en los hongos comestibles, que en p urhépecha se
conocen como kocuchikua; estos hongos comenzaban a aparecer en junio, su tonalidad es
amarillenta y normalmente crecen en el piso, en los bosques de pino. La diversidad de los hongos
se va sucediendo a través de los meses con la aparicion de las “trompas de puerco” y las paxacuas,
las cuales crecen al pie de los encinos. Los ultimos hongos de la temporada son de color lila, los
llamados sitipikuas, y aparecen a finales de septiembre. Los hongos se cocinan en forma de
atapakua, que consiste en una masa de maiz, mezcla molida con una determinada cantidad de agua
para lograr una consistencia espesa. (...) “Otro elemento importante de la alimentacion p urhépecha
son los quelites, los cuales se dan junto con el maiz en la milpa. El maiz crece asociado con gran
variedad de quelites, como los blancos llamados “quelite de puerco” jakapuakua y otros tantos mas
que se desarrollan desde que se inicia la siembra, a mediados de marzo, hasta que concluye el

periodo de las lluvias. (pag. 131)

El hecho de que el maiz sea base de la alimentacién purépecha exige que se creen y empleen
distintas estrategias para la conservacion, aprovechamiento, mejoramiento, transformacion y

consumo de este grano que representa la espina dorsal de la alimentacion en estos pueblos.

En cuanto aparecen las inflorescencias de la planta, una vez que ha sido fecundado el fruto del maiz,
se recolectan las espigas més tiernas y se muelen para hacer tortillas; después se preparan para hacer
uchepos, elaborados con elote tierno. Los uchepos sustituyen a las tortillas porque para esas fechas
el maiz del afio anterior se ha terminado y se comienza entonces a arar el nuevo cultivo. Cuando
llega el momento en que el maiz no es ni elote, ni mazorca, empiezan a hacerse las toqueras, panes
de maiz preparados de sal o de dulce. Finalmente, cuando el maiz estd bien maduro se hacen las
corundas y los pinoles con el maiz tostado molido; ademas de una serie de productos conocidos, en
términos generales, como atoles, bebidas asociadas con el maiz molido que se preparan de diversas

maneras, dependiendo el area y la temporada. (Amézcua Luna & Sanchez Diaz , 2015, pag. 131)

El pueblo purépecha en el estado de Michoacan atin mantiene gran parte de su ideologia, pese a
estar expuesta a distintos estimulos sociales, tecnoldgicos y culturales, esto tiene un gran reflejo en
sus hogares y sus cocinas, incluso, siguen otorgando el peso correspondiente a la manera en la que

obtienen los ingredientes que posteriormente seran seleccionados, transformados y consumidos,
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pasando a nutrir su cuerpo y su ser. Amézcua Luna & Sanchez Diaz (2015) refieren al proceso de

abastecimiento de la siguiente manera:

(...) tres actividades necesarias para conseguir los ingredientes principales de los platillos
tradicionales la recoleccion, la cosecha y la pesca. La cocina es considerada un proceso integral que
comprende la generacion de los insumos, juzgando y seleccionando los méas apropiados a su

economia, su salud y nutricién (...) En este proceso, el huerto familiar y la milpa son esenciales

(pag. 132)

Pese a ser una cocina bastante amplia en repertorio de platillos, tanto de elaboracion cotidiana, con
fines rituales o ceremoniales, esta, carece de una gran difusion, uno de los factores principales es
la consecuencia de ser un producto de la tradicion oral, por otro lado, hasta afios recientes, se ha
prestado un verdadero interés por la gastronomia purépecha, esto debido al previamente
mencionado archivo denominado La cocina tradicional mexicana, cultura comunitaria, ancestral
vy viva - El paradigma de Michoacan, el cual fue un factor determinante para llevar acabo la
investigacion y documentacion de dicho rasgo cultural. Seefo6 Lujan & Keilbach Baer (2010)
mencionan que durante la primera década del siglo XXI, los recetarios y recopilatorios de la cocina
michoacana comienzan a tener presencia en las librerias y bibliotecas del estado, dos ejemplos de
ello son el trabajo de la Doctora e Historiadora, Maria Teresa Martinez Penalosa, a quien debemos
la reedicion del Manual de cocina Michoacana de Vicenta Torres de Rubio, publicado
originalmente en 1896, gracias al patrocinio de la Universidad Michoacana San Nicolas de
Hidalgo, por otro lado, Maria Rosalina Méndez y J. Santos Martinez elaboraron sendos recetarios
de la cocina Purépecha, dedicados a las Atapakuas y la fauna lacustre de Patzcuaro. La
investigacion y documentacion de la gastronomia en Michoacédn, especialmente, la referente al
pueblo purépecha, debe ser una cuestion de importancia para todos los chefs, cocineros y

gastronomos del estado.

La profunda huella que ha dejado el maiz en el estado y su gastronomia se refleja en la larga lista
de platillos y bebidas en las cuales se emplea, es una cuestion que amerita de una profunda reflexion
y que tiene un mayor peso durante las €pocas de crisis como la que estamos atravesando
actualmente, después de todo, en tiempos inciertos es bueno contar con culturas gastronomicas

solidas y definidas.
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2.2. Laregion Lacustre del estado de Michoacan

7 Region lacustre del estado de Michoacan.
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En la actualidad el pueblo purépecha constituye uno de los grupos indigenas mas importantes y
numerosos en México, dicho grupo suele dividirse en 4 areas geograficas principales, cada una con
sus diversas particularidades y variaciones ecoldgicas, climaticas, gastronomicas y de poblacion.

Amézcua Luna & Sanchez Diaz (2015) lo resumen de la siguiente manera:

(...) la llamada Region P'urhépecha, abarcan una superficie de 6,000 kilémetros cuadrados 17 en
el actual estado de Michoacan de Ocampo, situado geograficamente en el centro-occidente de la
republica mexicana, colindando con los estados de Guanajuato al norte, Jalisco al norte y al oeste,
Querétaro al noroeste, el Estado de México al este, Guerrero al sur y al sureste, asi como Colima al

oeste. (pag. 21)

Es necesario conocer la biorregion purépecha, en conjunto con sus 4 bioareas, ya que, de esta
manera identificaremos los recursos naturales que las distinguen y que generan las diferencias en
sus platillos, pese a pertenecer a un mismo grupo étnico. La biorregion p urhépecha —
P urhépecherhu o P urhépecheo significa en ambos casos “lugar donde viven los purhé” y esta se

extiende por buena parte del Sistema Volcanico Transversal o Eje Neovolcanico atravesando del
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oriente al occidente del estado de Michoacdn. En cuanto a sus biodreas tenemos la siguiente

clasificacion:

Sus cuatro bioareas actualmente se identifican como: Bioarea Lacustre (Japondarhu o
Inchamikuarhu “lugar del lago”), Bioarea de la Ciénega de Zacapu (Tsirontarhu o Tsirondarhu “La
Ciénega”), Bioarea de la Canada de los Once Pueblos (Eraxamani o Ichangueni “Cafiada de los
Once Pueblos™) y la Bioarea de la Meseta o Sierra (Juatarhu o P ukuminturhu “Meseta Boscosa”™).

(Amézcua Luna & Sanchez Diaz , 2015, pag. 21)

8 Municipios que conforman las biorregiones purépechas

e Erongaricuaro, Patzcuaro, Quiroga, Salvador Escalante y Tzintzuntzan.

e Coeneo y Zacapu

o Chilchota

¢ Charapan, Cheran, Jacona, Na- huatzen, Nuevo Parangaricutiro, Paracho, Periban,
Los Reyes, Tancitaro, Tangamandapio, Tangancicuaro, Tingambato, Tinguindin,
Uruapany Ziracuaretiro.

Fuente: elaboracion propia, a partir de los datos de (Amézcua Luna & Sanchez Diaz , 2015, pag. 21)

Nosotros nos enfocaremos en la biorregion de la zona lacustre, la cual esta conformada por los
municipios y localidades que se encuentran en la cuenca hidroldgica de Patzcuaro-Zirahuén. En
esta region se encuentra la mayor diversidad artesanal de Michoacan, trabajandose casi la totalidad

de las ramas artesanales con las que cuenta el Estado.
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Partiendo de una perspectiva social, esta area constituye una de las més importantes por su
diversidad cultural. Las artes y gastronomia que en ella se elaboran tienen su origen en tiempos
prehispanicos, aunque en algunas de ellas encontramos la intervencion de técnicas, métodos y

estilos traidos por grupos europeos durante la colonia, asi como, una cada vez mayor influencia del

9 Mapa de la zona lacustre y los mapas que lo componen.
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Fuente: Mapa proporcionado por el Instituto del Artesano Michoacano, IAM, 2020.

mundo contemporaneo. [AM (2020)

Patzcuaro: Cuyo nombre significa “Lugar donde tifien” o “Lugar donde hay cimientos”. La ciudad
cobré mayor relevancia en la Region, desde la Epoca Colonial, cuando vasco de Quiroga muda el
obispado de Tzintzuntzan a Patzcuaro.
Santa Fe de la Laguna: Es aqui donde Vasco de Quiroga fundo el primer pueblo hospital, la alfareria
vidriada en negro es la mas sobresaliente en esta comunidad, ademas se elabora alfareria vidriada
con esmaltes policromados y en menor escala se fabrica alfareria brufiida decorada con pigmentos

naturales, emplean el cabello de los gatos para formar sus pinceles.
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Tzintzuntzan: Cuyo nombre significa “Lugar de Colibries” se localiza cerca de Patzcuaro a orillas
del lago. Fue centro del Imperio Purépecha y la primera ciudad capital de Michoacan. Aun se
conservan construcciones prehispanicas conocidas como Las Ydacatas y una de sus festividades
mundialmente conocidas es la noche de danimas gracias a sus vistosos altares y ofrendas
tradicionales.

Erongaricuaro: Su nombre se traduce a “lugar donde hay un observatorio para la guerra”.

Thuatzio: Una de las principales y mas relevantes ciudades de la cultura P'urhé. Actualmente cuenta
con un centro prehispanico de cardcter militar, hoy en dia al resguardo del INAH.

Jaracuaro: Isla famosa por la elaboracion de sombreros. Anteriormente los habitantes trabajaban en
la pesca, elaborando petates, sombreros y en menor escala a la agricultura. Dado el cambio en la
fisonomia del lugar debido a disminucion del nivel del lago de Patzcuaro, alrededor de los afios
40’s, la actividad se centré en la sombrereria.

San Jerénimo Purenchécuaro: El textil muestra su riqueza en la diversidad de prendas, calidad de
las puntadas y tejidos plasmados en la vestimenta indigena bordadas en punto de cruz con que las
mujeres adornan su vestir, ademas, los artesanos de San Jeronimo expresan que su comunidad fue
de las primeras en Michoacan donde se elabor¢ artesania en paja de trigo.

Santa Cruz: Los bordados elaborados por las artesanas de la comunidad de Santa Cruz, municipio
de Tzintzuntzan, tienen sus inicios en la década de los afios 80 del siglo pasado. A través de ellos
las artesanas cristalizan su creatividad y bordan escenas de su vida cotidiana, se caracterizan por el
gran colorido y manera de plasmar su vision del entorno.

Zirahuén: Esta comunidad destaca por la elaboracion de objetos de uso comun como son las
cucharas hechas en madera de pino para la cocina, peculiares objetos de ornato se realizan en
Zirahuén. Ademas de sus mufiecos ataviados segtn la tradicion de la zona, representando a pequefia
escala ocupaciones tipicas como son: la atolera, la molendera de nixtamal y pescadores en canoa.
Técuaro: Aunque en los talleres elaboran lo mismo esculturas, muebles o mascaras en diversos
formatos, la practica ha llevado a cada taller a especializarse en alguna vertiente de su oficio. Las
mujeres por su parte realizan bordados en deshilado y en punto de cruz, guanengos, rebozos y trajes
de su propia confeccion.

Zipiajo: Se trabaja principalmente la alfareria, se caracteriza por piezas elaboradas sin molde, que
desde tiempos ancestrales ha sido labor femenina, ademas son pocas las mujeres que no saben
bordar, el conocimiento pasa de madres a hijas plasmando motivos vegetales con hilo de color
amarillo, que resalta sobre los lienzos a cuadros de colores oscuros.

Santa Clara del Cobre: En Santa Clara la actividad artesanal es la base de la economia y en todas

las calles del centro de la ciudad se pueden encontrar en venta cazos, tinas de bafio, jarrones, centros
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de mesa, figuras decorativas y hasta joyeria realizadas con este metal. En la década de los 50" los
tejidos de lana tenian gran auge en el pueblo, quedando pocos talleres dedicados a esta actividad.
Quiroga: Desde la Epoca Colonial sobresale por la manufactura de bateas decoradas. Hasta la
década de 1960, muchos artesanos se dedicaban a su elaboracion con la técnica tipica, que consistia
en dibujar con pincel sobre una base maqueada; actualmente base y dibujo se realizan con pinturas
industriales. La artesania de madera se diversifica con mueble y jugueteria de pino.

Puacuaro: Famoso por su artesania en Chuspata y tule, Puacuaro muestra su actividad desde el
momento en que se llega al pueblo. Personas transportando la materia prima por la calle, la fibra
secandose a un lado de las trojes, pequefios comercios con figuras tejidas, petates en los pisos. Las
mujeres son las que en mayor grado tejen la fibra.

Opopeo: Al llegar a la comunidad se hace evidente el oficio artesanal de este pueblo, ya que los
talleres carpinteros exhiben sus muebles sobra la calle principal. La mayoria de los talleres elaboran
muebles de pino, la silla es el articulo manufacturado por excelencia, siendo la mas representativa
aquella que lleva asiento y respaldo tejidos en Palma Real.

Cuanajo: “Lugar de ranas”. Tiene como oficio principal la produccion artesanal, el 85% de sus
pobladores trabaja el mueble de madera utilizando su tipica decoracion llamada de ufia o “picado”.
También encontramos sus famosos tejidos en telar de cintura, con el elaboran fajas, caminos de
mesa y rebozos. Los disefios permanecen muy similares a los prehispanicos

Pichataro: Su nombre proviene de la palabra “chatani” que significa clavar y el locativo “rhu”, en
purépecha significa “Donde hacen clavos de madera”. Relacionado a las actividades artesanales,
Pichataro es conocido por la elaboracion de muebles y talla en madera ademas de textiles bordados
en punto de cruz, telar de cintura y telar colonial.

San Miguel Nocutzepo: Esta comunidad se localiza en el municipio de Erongaricuaro,
principalmente se trabajan los textiles elaborados por las mujeres de la comunidad. Se distinguen
por sus grecas y disefios en bordado y deshilado sobre manta creando hermosos huanengos,

servilletas, rebozos, cojines, ropones, entre muchas otras cosas mas. (IAM, 2020)

Es en esta biodrea que nuestro estudio se llevara a cabo, ya que si bien, el lago de Patzcuaro es

fundamental y provee a los pueblos que lo rodean de un sustento alimenticio, la mayoria de los

estudios se enfocan inicamente al municipio de Patzcuaro y al pescado blanco, por lo tanto es de

suma importancia hacer investigaciones enfocadas a los demdas municipios y pueblos que

conforman la zona lacustre, y ain mas importante, estudiar el papel del maiz en los mismos, es

decir, pensar mas alla del pescado blanco y la noche de dnimas, cuestiones que se asocian
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directamente con esta zona, pero que, no representan la complejidad y refinamiento de una cultura

gastronomica bien definida como la que sustenta el pueblo purépecha en Michoacén.
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Capitulo III. Aproximacion metodologica

Para la presente investigacion se empled un paradigma constructivista, segiin (Ramos, 2015, pag.
14), rescatando las ideas de Gergen (2007) propone que: “El emergente constructivismo maneja la
propuesta de abordar acontecimientos historicos de alta complejidad, en donde el saber no se
considera como absoluto y acumulado, ya que, en lo social, los fendmenos se encuentran en

constante evolucion”

Asi mismo, segun lo propuesto por (Ramos, 2015, pag. 14) Citando nuevamente a (Gergen, 2007)
“En el constructivismo se brinda gran interés al como se producen los significados y su utilizacion
mediada por las convenciones lingiiisticas dentro de los diversos contextos sociales o culturales,
donde los individuos otorgan significados dentro de marcos de referencia interpretativos, basados

en la historicidad y en lo cultural.”

Por otro lado, (Ramos, 2015, pag. 14) rescata lo propuesto por (Flores Fahara, 2004) expresando
que “En oposicién al determinismo del paradigma positivista en el constructivismo el relativismo
afirma que no existen realidades unicas y determinadas, sino construcciones que responden a la
percepcion individual de cada individuo, lo que construye diversas necesidades e interpretaciones

de lo que rodean a los individuos.”
3.1. Modelo de investigacion

En la presente investigacion haremos uso de la combinacion de 3 modelos, el modelo de

etnometodologia, la investigacion documental e Historia Oral.

Etnometodologia: Investigacion de orden cualitativo que explica los mecanismos, que llevan a cada
cual a dar por sentado ciertos sucesos sobre los cuales se construyen después los significados, es
decir, las personas, como poseedoras de practicas lingiiisticas y de competencias interactivas se
convierten en medios a través de los cuales se hace posible observar y registrar los rasgos de la
realidad de la vida cotidiana. La etnometodologia entonces es una estrategia, que utiliza la gente

comun y corriente en la vida cotidiana cuando razona acerca de la realidad social y de sus obras y
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cuando pretende hacer visible un fendomeno, también es un tema o un objeto de estudio, que se
encarga de examinar los modos como las personas aplican reglas culturales abstractas y
percepciones de sentido comun a situaciones concretas, para que las acciones aparezcan como
rutinarias, explicables y carentes de ambigiiedad. (Ramirez Obledo, Arcila, Buritica, & Castrildon,

2004, pag. 102)

La etnometodologia es de gran utilidad para poder dar coherencia a eventos, fendmenos y
actividades que requieren de cierta explicacion y logica, sin ello, simplemente podrian parecer
cuestiones carentes de sentido y que se ejecutan principalmente de manera instintiva o simplemente
por satisfacer necesidades basicas del ser, por otro lado, es importante mencionar que se auxilia de
las personas que conforman un grupo social, los cuales, nos dardn un poco de contexto a los
distintos rituales, ceremonias y eventos que se dan dentro de una sociedad y que conllevan una

gran carga cultural.

Por otro lado, la investigacion documental fue parte fundamental de la investigacion, ya que, nos
permite obtener un panorama sobre las investigaciones relacionadas al tema y el alcance que estas

han tenido, sirviendo como un punto de partida y guiando la investigacion.

Investigacion Documental: El término documento se refiere a la amplia gama de registros, escritos
y simbolos, asi como a cualquier material filmico, grafico o iconografico disponible. Los
documentos incluyen practicamente cualquier investigacion previa durante la investigacion,
incluyendo relatos™ historicos o periodisticos, obras de arte, fotograficas, memorandos, registros de
acreditacion, transcripciones de television, periddicos, folletos, agendas, notas de reuniones, audio
y videocintas, extractos presupuestarios, estados de cuenta, apuntes de profesores y estudiantes y
discursos, entre otros, los cuales pueden convertirse en material importante para la realizacion de
una investigacion, que de otra forma no podria darse cuenta. (Ramirez Obledo, Arcila, Buritica, &

Castrilon, 2004, pag. 103)

La investigacion documental solamente logra abarcar la informacién que se encuentra registrada,
sin embargo, gran parte de las cuestiones culturales, sociales y artisticas, se transmiten por medio
de una interaccion continua, tal es el caso de la cocina tradicional, la cual, suele transmitirse de

generacion en generacion y principalmente dentro del nucleo familiar, social y étnico, por lo tanto,
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resulta de gran utilidad la historia oral, la cual, nos permite documentar de primera mano la

informacion que compete a nuestra investigacion.

La Historia Oral: Supone la recuperacion sistematica de un corpus de informacion oral, que poseen
los sujetos sociales que vivieron un hecho histérico o una situacion en un contexto sociocultural,
que el investigador pretende comprender desde el discurso de sus protagonistas. En este sentido,
la historia oral se refiere a todo aquello que puede transmitirse a través de la oralidad y que para
poder hacerlo se vale de la memoria, es decir, sucesos, cuentos, hechos, practicas y saberes, formas
de ver el mundo y de transformarlo, nociones éticas y principios morales, que pueden ser recogidos
mediante conversaciones mas o menos estructuradas. (Ramirez Obledo, Arcila, Buritica, &

Castrilon, 2004, pag. 103)

3.2. Técnicas de investigacion a aplicar

En la presente investigacion, se pretende aplicar, debido a los fines a los cuales se enfoca la

investigacion y los modelos seleccionados las siguientes técnicas de investigacion:

¢ Empleo de los medios audiovisuales para lograr una presentacion inicial mas importante.
El audiovisual serd sobre la zona a estudiar y debe incluir informacion especifica de la
comunidad

e Elaboracién de mapas sencillos, graficas y dibujos que indican los diferentes elementos
historicos, sociales, econdmicos y culturales de la zona.

e Entrevistas libres, semiestructuradas, didlogos o reuniones abiertas y encuestas sencillas.
Todas las técnicas previamente mencionadas seran de gran relevancia para la investigacion, ya que,

gracias a ellas, podremos partir para recabar y analizar la informacién que posteriormente

someteremos a un analisis, esto por ser una investigacion de caracter cualitativista.
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Capitulo IV. La importancia del Maiz en la region lacustre

De acuerdo a los datos obtenidos por medio de la metodologia y herramientas empleadas para
obtener y analizar la informacion que se obtuvo, es posible, generar conclusiones de cada lugar de
estudio, y a su vez, generar conclusiones que abarquen deducciones que se repiten en las 3
localidades donde se llevo a cabo el estudio, generando estas, la Importancia del Maiz en la Cultura

Gastronomica de la region lacustre de Michoacan.

A continuacion, presentaremos las conclusiones generadas y clasificadas por lugar de estudio y las
conclusiones generadas en torno a la Importancia del Maiz en la Cultura Gastronémica de la region

lacustre de Michoacéan en general.
4.1. Importancia del Maiz en la Cultura Gastrondémica de Santa Fe de la Laguna.

Santa Fe de La Laguna, conocido previamente a la llegada de Vasco de Quiroga como Santapen
(pueblo iluminado) es un pueblo situado en el Municipio de Quiroga a mas de dos mil metros de
altura, a 27 kilometros de Patzcuaro y es uno de los pueblos mas importantes porque en ¢l se

construyd el primer Hospital Pueblo que fund6 Vasco de Quiroga en 1533.

Este es un pueblo relativamente “pequefio”, ya que, si bien cuenta con una gran extension
territorial, solamente una parte esta habitada y esto por las mismas familias que se han conservado
ahi de generacion en generacion, su ley de usos y costumbres prohibe la venta de la tierra a personas
fuera de la comunidad, y la inica forma de pertenecer a dicha comunidad para los foraneos es
casarse con algun miembro de la misma, lo cual es poco frecuente segin comentan sus habitantes.
El principal ingreso econdmico depende de los bordados y la alfareria, actividades en las cuales
participan familias enteras durante las distintas etapas del proceso, pero que tienen marcado de
manera muy notoria la participacion de la mujer, por otro lado, la gastronomia es un aspecto por el

cual empiezan a apostar cada vez mas como medio para generar ingresos.

Santa Fe de la laguna, al pertenecer a la zona lacustre de nuestro estado, se le atribuyen platillos y

preparaciones elaboradas principalmente a base de pescado, como son los charales fritos o el
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pescado blanco, sin embargo, esto es una simple creencia creada desde la perspectiva que nos
ofrecen las diversas publicaciones que nos ofrecen los sitios web del estado de Michoacan, los

cuales no pueden estar mas lejos de la verdad.

La gastronomia de este pueblo es similar a la de los demas pueblos purépechas, tienen recetas
elaboradas con diversas proteinas, recetas donde los chiles participan con sus distintos matices de

sabor y nivel de picante y otras tantas donde el maiz es abundante.

10 Plaza principal en honor a Don Vasco de Quiroga, Santa Fe de la Laguna.

i y - il

Fuente: Elaboracion propia a base del trabajo de campo, 2020

4.1.1. El maiz, los alimentos y su clasificacion.

Al entrevistar a la Sra. Maria Inés Dimas, nos coment6 como el maiz y otros alimentos eran basicos
para la alimentacion del pueblo, y mas importante aun, estos son de gran importancia en la
interaccion que tienen los habitantes del pueblo con los distintos eventos y situaciones que se

presentan dentro del pueblo.

Dado lo anterior, ellos tienen una forma de clasificar su alimentacion, de acuerdo, a la carga

simbolica que se le atribuye a un alimento o preparacion.

C.C.: En la escuela, cuando estudiamos cocina mexicana y llegamos al tema de la cocina

Michoacana, se nos hacia mucha referencia a Patzcuaro y el pescado blanco, pero, la zona lacustre
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comprende mas que Patzcuaro y un ingrediente. Yo considero que ingredientes como el maiz
desempefian un papel importante en lo que ustedes elaboran, por lo tanto, me gustaria saber ;Qué
es lo consumen ustedes diariamente?

M.I.: Pues ahora si lo acabas de decir (haciendo referencia a mi comentario del maiz) que, de maiz,
las tortillas en la casa no faltan, las tres comidas en el dia se acompanan a base de tortilla

C.C.: Ok ;para sus fiestas elaboran algtin platillo en especifico?

M.I: Si aqui (...) Nuestros platillos, aqui en la comunidad, al menos, los tenemos divididos en 3
partes, la primera es la comida diaria, la segunda es la de fiesta y la ultima es la comida de

ceremonia. (Dimas, 2020)

11 Clasificacion de la cocina en Santa Fe de la Laguna de acuerdo a las condiciones para su consumo.

Comida

Ceremonial

S
\
\
\

Comida ~ Comida |

Diaria . de Fiesta

Fuente: Elaboracion propia de acuerdo al trabajo de campo, 2020

Entendiendo por comida diaria, todo aquel alimento que se consume de manera habitual es un
elemento indispensable en la cocina, sin el cual, la comida no daria esa sensacion de satisfaccion o
simplemente se podria percibir como una comida que no fue buena, el mas claro ejemplo de esto

es la tortilla:

M.I.: Pues ahora si (...) que, de maiz, las tortillas en la casa no faltan, las tres comidas en el dia se

acompafan a base de tortilla (Dimas, 2020)

En cuanto a la comida de fiesta, es aquella que se ofrece en eventos especiales, propiamente dicho,

durante celebraciones festivas, generalmente estan relacionadas con los santos y fechas del
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calendario de la iglesia catdlica, sin embargo no se limitan inicamente a ello, en esta clasificacion
se pueden incluir los alimentos que se servirdn a los asistentes e invitados de las celebraciones, tal
es el caso de las bodas, bautizos, entierros o cualquier otra festividad dentro del ciclo de vida del
ser humano. Por otro lado, también abarca a la comida servida como agradecimiento a los
participantes en un trabajo colectivo en especifico, en pro de la comunidad o como muestra de
gratitud por la confianza depositada para cargos relevantes dentro de la misma, esto, de acuerdo a

la percepcion que tenga un grupo identitario sobre una fiesta

M.I: (...) El Carguero, los Priostis, el Orheti, que todavia conservamos en el hospital pueblo, son
los encargados, ellos culminan el viernes, después de estar una semana en el cargo culminan

preparando Korundas. (Dimas, 2020)

12 Mujer con atuendo tradicional purépecha en primera comunion, Santa Fe de la Laguna.

1

Fuente: Elaboracion propia en base al trabajo de campo, 2020

La comida Ceremonial puede ser un poco mas compleja, ya que, esta puede representar dos
intenciones importantes. La primera seria el de la comida como ofrenda, en gran parte de México
los alimentos se emplean como una ofrenda, junto con elementos como flores, velas, cohetes y

danzas, el ejemplo mas representativo de ello son los altares de muertos, en los cuales suele dejarse
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platillos para el consumo de las personas que se pretende honrar con dicho altar, en algunos lugares
se hace un intercambio de elementos para la ofrenda por platillos preparados especificamente para

dicha celebracion.

M.I: El pozole que también proviene del maiz es otro platillo ceremonial.
C.C: Justamente, este afio asisti al dia de muertos y pude ver que daban pozole en los altares.
M.I: Justamente, por eso son ceremoniales, porque se sirven en esos dias cuando se esta celebrando

una ceremonia. (Dimas, 2020)

13 Personas recibiendo "pozole" como agradecimiento de sus ofrendas por el dia de animas y altar con

maiz como parte de la decoracion, Santa Fe de la Laguna.

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo, 2020

El segundo seria el de los dones de comida, el cual aparece en las relaciones de intercambio, esto
suele ser consecuencia de la necesidad de conocimiento, trabajo o habilidades especificas y se da
en forma de comida preparada o ingredientes para su preparacion en el futuro, tal es el caso de los
alimentos que se ofrecen a los padrinos de un bautizo por aceptar dicho cargo y responsabilidad, el

cual suele extenderse durante la vida de esa persona hasta el momento de su boda y posterior.
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M.I: (...) Dentro de las ceremoniales (las Korundas), prevalece la Jauakata, que es a base de masa
y frijoles, se elabora una capa de masa, luego se coloca una capa de frijoles y se repite el proceso
(...)

C.C: Y ;es algo que se prepara en alguna celebracion especial entonces, esa corunda?

M.I: Si (...) un bautizo o en una (...) que puede y que quiere quedar bien, se sirven las Korundas
Jauakatas que se sirven con el Churipo, que el Churipo es uno de los platillos también ceremoniales.
C.C: y el churipo ;Tiene alglin momento para su consumo o para prepararlo?

M.I: Hoy en dia lo comemos cualquier dia, pero anteriormente, el Churipo se servia en los bautizos,
en las bodas y en los cargos especiales.

Para los patronales de San Nicolas de Bari, para la fiesta grande, se mataba una res y se hacia el
churipo, en un bautizo también se hacia el Churipo.

En una boda, actualmente el Churipo se sigue preparando, se casan, hay boda y después de la misa
se puede servir cualquier comida, puede ser pollo, carnitas, un tatemado, birria, barbacoa, lo que
quiera la gente servir, pero... después viene la ceremonia de servir el Churipo.

C.C. Podriamos decir entonces, que ocupa un lugar o espacio especifico en el ment de la celebracion
de una boda.

M.I: [Asintiendo] Eso, el Churipo se sirve primeramente a los padrinos, y en grandes cantidades, no
es nada mas un plato, al padrino se le sirve una cazuela grande, y aparte, su platito para que se lo
coma, o sea que eso es esencial para una boda jcuando la fiesta es grande el Churipo no tiene faltar!

Asi como el Atole. (Dimas, 2020)

El hecho de tener una clasificacion sobre los alimentos y el momento para su consumo habla sobre

una cultura gastronémica bien desarrollada y organizada, lo cual resalta bastante, en un grupo

étnico con tantos afios de historia y que ha pasado por tantos procesos de transformacion.

4.1.2. El Maiz y su repercusion en las interacciones sociales.

La alimentacion no es una cuestion con repercusion tinicamente en el aspecto nutrimental, también

tiene un gran peso en la forma en que interactuamos a nivel social, ya sea en el momento en que

seleccionamos lo que se debe consumir, la ocasion, el lugar, con quien se debe de compartir, quien

la transformara y servira, es decir, la alimentacion es el detonador ideal para el desarrollo social.
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El maiz al ser un elemento fundamental en la alimentacion de Santa Fe de la Laguna y estar presente
en los distintos acontecimientos del pueblo, tiene un gran poder para generar interacciones sociales,
tal es el caso de las interacciones sociales que se generan en los propios hogares, donde los métodos
y técnicas de transformacion, recetas y tradiciones en torno a la cocina se comparten de generacion
en generacion, incluso es factible ver a niflas aprendiendo a hacer tortillas o participando en la

preparacion de otros platillos para el consumo de los que conforman dicha familia.

C.C: ;Existe alguien en su familia a quien usted le ensefie a cocinar o a alguna de sus compaiieras
que mencionaba?

M.I: Aqui en Santa Fe de la Laguna, toda la mujer es cocinera, porque aqui la mama prepara a su
hija para que sea ama de casa y tiene que cocinar todos los dias. Yo siempre he dicho que no nada
mas nosotras, que ya hemos participado en eventos (...) pero no por €so nosotras somos mas que la
mujer de aqui, porque todas sabemos cocinar.

Desde nifas, al menos yo a la edad de 7 afios, empecé a cocinar al lado de mi abuela y de alli, soy
profesionista, soy casada, soy madre de familia, pero no por eso dejo de cocinar (...)

C.C: Entonces, como indica, se prepara a las hijas en caso de que tenga para cocinar, es una cuestion
mas como familiar.

M.I: Si, mis hijas ya no conviven aqui, pero todas saben cocinar, ya solo me queda una soltera, es
arquitecto, vive en la ciudad de Morelia (...) y si a todas les interesa, tengo a todas mis hijas

profesionistas y todas cocinan. (Dimas, 2020)

Cuando se cocina para acontecimientos donde se espera una mayor cantidad de comensales, se
solicita el apoyo de otras personas dentro de la comunidad, las cuales, pueden o no pertenecer a la
familia, sin embargo, se relacionan por medio de otro tipo lazos, como son la figura de los padrinos,
madrinas, ahijados, etc. los cuales desempefian un papel en la preparacién y consumo de los
alimentos, generalmente, las mujeres en el apartado de la preparacion de los alimentos, lo cual
genera un ambiente de convivencia, interaccion, aprendizaje y formacion para las mas jovenes, las

cuales aprenden de primera mano la cocina que las dota de una identidad cultural.

M.I: Si, yo creo que nuestros platillos se van transmitiendo de generacion en generacion.
C.C: ;O sea que ustedes no manejan cantidades exactas?
M.I: No manejamos cantidades, ni tiempo de coccion, ni temperatura, porque no se puede por la

lefia medir la temperatura, no tenemos cierta medida (...)
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C.C: Es que siempre me he preguntado como le hacen para hacer tanta comida

Rosario: Perdén por interrumpir, lo que nosotros hacemos, es probar la masa para ver si tiene sal,
cuando esta cruda y la estamos amasando, también, para ver la coccion se saca una y se le da unas
palmaditas.

C.C: (A laKorunda?

R: Si, a la Korunda, al tamal o lo que sea de maiz, se le dan palmaditas para escuchar el sonido,
cuando se escucha un sonido hueco se dice que ya este cocido, y se nos da a probar a cada quien,
para dar el visto bueno, en caso de que no suene hueco, se regresa a la olla.

C.C: Entonces, su cocina si es una cuestion muy de comunidad.

M.I: Es de comunidad, si nosotros cocinamos en comun.

M.I: Si vamos a una fiesta y nos dicen dos o tres mujeres que, si les hacemos una cazuela de arroz,
si, como no, y entre tres o dos les hacemos una cazuela de arroz de 6 kilos o de 8 kilos. También lo
mismo si nos encargan el churipo, también tienen que ser unas 3 o 4 mujeres, para que mientras una
descansa la otra vigila que la lefia no deje de quemarse. (...) Si, pues es convivencia, el preparar la
comida es convivir, a veces, ahi se da cuenta uno de como esta esa familia, si tienen problemas, si

van a tener una fiesta, ahi se entera uno. (Dimas, 2020)

14 Mujeres cocinando pozole y atole para el dia de animas, Santa Fe de la Laguna.

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo, 2020
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Como podemos observar, la interaccion social y la transmision de conocimientos tiene un lugar
muy importante en la cocina, pero esta detona durante el consumo de los alimentos, donde la
comida es completamente humanizada por medio del dialogo y la generacion de sensaciones y
emociones, aqui también resalta el papel de la mujer, quien al igual que la tierra proveedora de

alimentos, se encarga de satisfacer el apetito y la sed de un grupo social.

C.C: Al momento de comer sus alimentos ;Si generan ustedes alguna convivencia? ; Comen ustedes
al mismo tiempo? ;Primero los hombres y luego las mujeres?

M.I: Aqui la costumbre es que primero se les sirve a los hombres, Aqui los hombres se sientan
aparte y las mujeres aparte. Como la mujer es la que esta sirviendo y sirviendo los platos, salen
primero los platos de los hombres, por eso son las mujeres quienes se sientan al ultimo, claro que
hasta el ultimo comen las que estan sirviendo, las que estan al lado del fogon.

C.C: Y ;hay alguien que se encargue de preparar las tortillas durante la comida o se preparan por
montones y se colocan en tortilleros?

M.I: Se estan preparando, claro que se van sirviendo en la mesa, pero, claro que, si son tortillas
hechas a mano al momento, para eso son las ahijadas del padrino, las sobrinas, todas las mujeres

jovencitas se juntan ahi en dos o tres comales para que las tortillas vayan saliendo. (Dimas, 2020)

La cocina en Santa Fe de la Laguna ha permanecido casi sin alteraciones, gracias al hincapié y al
esfuerzo que hacen dentro de la comunidad por conservar y compartir sus tradiciones, usos,
costumbres y creencias, por medio de la transmision oral de las mismas, el caso ejemplar de ello
es la gastronomia la cual es una piedra angular en la generacion de una identidad cultural, por lo
tanto, no es de sorprender que el maiz y sus derivados sean basicos dentro de dicha cultura

gastronomica.
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4.2. Importancia del Maiz en la Cultura Gastrondémica de San Jeronimo

Purenchécuaro

San Jerénimo Purenchécuaro es un pueblo ubicado dentro del municipio de Quiroga en el Estado
de Michoacan, esta comunidad se sitta a orillas del lago de Patzcuaro, propiciando el consumo de

los alimentos que este puede proveer como son los charales y el pescado.

Este pueblo tiene una arquitectura distinta a la que se puede apreciar en Santa Fe de la Laguna, que
se encuentra aproximadamente a 10 minutos de camino en automovil, los cuales pueden parecer
cortos en la actualidad, sin embargo, en los momentos que no se contaba con dichos medios de
transporte podrian ser distancias de gran cantidad de tiempo, esto genera una diferenciaciéon no
solamente en cuanto arquitectura, sino también, en aspectos que tienen un impacto directo con la

cultura y la sociedad.

Un claro ejemplo de ello, es que al ingresar en el pueblo, no es facil encontrar mujeres portando la
vestimenta tradicional, a pesar de que en dicho pueblo es donde se elaboran las blusas que se
utilizan en los trajes tradicionales, por otro lado, el lenguaje es un factor clave y que genera
diferencia, en San Jeronimo Purenchécuaro la mayoria de sus habitantes hablan espafiol, solamente
algunas personas mayores o casos especificos conocen y emplean el idioma purépecha, lo cual

resalta mucho al ser una poblacion menor que la de Santa Fe de la Laguna.

Las actividades econdmicas se basan en la confeccion de blusas para los trajes tradicionales que
portan las mujeres Purépechas y otros componentes del atuendo, por otro lado, gran parte de los
habitantes se conforma por personas mayores y nifios, la gran mayoria de la poblacion en edad
productiva segun cuentan sus habitantes se dedica a la docencia en pueblos aledafios, ciudades o
rancherias y otros cuantos viajan a los estados unidos para proveer a sus familiares que se quedan

en el pueblo.

En este pueblo el turismo no aporta una gran cantidad econdmica, sin embargo, es una cuestion
que esta cambiando poco a poco, gracias a una mujer llamada Rosalba Morales Bartolo, quien ha

generado un gran impacto y una gran influencia dentro de su pueblo, convirtiéndose en un
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personaje de gran relevancia en cuanto a la gastronomia nacional, esa mujer ha logrado atraer
visitantes con la finalidad de probar los platillos que en su hogar prepara, ademas de ello, ha logrado
crear una pequefia red de comercio beneficiando a los proveedores de su comunidad y promoviendo

los productos que generan identidad a su pueblo.

4.2.1. El maiz, fundamento de la alimentacion y factor cultural.

El hecho de que un ingrediente este tan intimamente relacionado con un pueblo, y que, ademas,
genere un sentido de pertenencia e identidad, nos habla de lo mucho que se ha cuidado dicho
producto y de como se ha procurado su cuidado y conservacion, y el maiz es un claro ejemplo de

ello.

Al entrevistar a la Cocinera Tradicional Rosalba Morales Bartolo, pudimos darnos cuenta de que
su cocina, si bien es llamada cocina tradicional, esta se encuentra abierta a otros ingredientes y
modificaciones, lo cual nos habla de un hecho plenamente dinamico, esto es un mero reflejo de la
sociedad en la cual se crio y el desarrollo que ha tenido su cocina, sin embargo, para poder crear o
mejor dicho innovar, es necesario tener fundamentos tanto de ingredientes, métodos y técnicas de
transformacion, los cuales obtuvo principalmente de sus antepasados, los cuales le ensefiaron una

leccion de gran importancia, lo fundamental para la alimentacién es el maiz.

C.C: (...) como usted lo menciona, los jovenes no le damos la importancia que merece la cocina de
nuestros pueblos y toda la historia que conlleva, (...) Yo desde afuera puedo ver que un elemento
fundamental para su alimentacion es el pescado, ya que es lo que se obtiene naturalmente de su
entorno, pero, también considero que el maiz es muy importante para ustedes, incluso mas alla de
la tortilla que forma parte de la comida diaria del mexicano, por eso, me gustaria saber ;que
consumen ustedes en un dia cualquiera?

R.M: Mira, el maiz... el maiz es... para el que no lo sepa valorar, podria decirle que es el oro, el
oro blanco, oro amarillo, negro, del color que sea, es de un valor muy grande, y justo eso lo explique
durante la pandemia (...) ;/Si se estan dando cuenta que ahorita con la pandemia lo mas importante
es tener granos para comer? Porque, si esto se va mas a desastre, aunque tengas barras de oro ;donde

vas a comer? ;Donde vas a comprar? ;Qué le vas a morder? Sin embargo, yo me paso aqui a mi
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huerto y corto un nopal, y voy a comer, un aguacate, un chile, una lima o un limén, pero voy a
comer, aunque sea con un chile y teniendo dos tortillas yo sobrevivo.

Entonces, que tan importante es comenzar a reevaluar y volver a los origines, y ¢ cuales son nuestros
origines? Las semillas, principalmente el maiz, el maiz ha permanecido millones de afios, y yo te
puedo decir de cuando yo empecé a tomar consciencia a los 4 o 5 afios, cuando nosotros éramos

felices comiendo una tortilla, aunque sea con sal o los famosos burritos (...) (Morales Bartolo, 2020)

15 Maiz rojo y metate, Cocina de Rosalba Morales, San Jeronimo Purenchécuaro.

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo, 2020

De acuerdo a lo anterior, el maiz es la base de la alimentacion en este pueblo, un ser humano puede
sobrevivir simplemente con ingredientes tan basicos en nuestro pais como son el limon, el chile y
la tortilla, los cuales bien podrian ser una cuestion que se repite en toda nuestra extension territorial

no solamente en las comunidades indigenas.

Por otro lado, resulta interesante cuestionar que tan necesario es identificar los ingredientes que
dan coherencia y contexto a la gastronomia de un pueblo, tal es el caso del maiz, el cual se ha
preservado a través de los afos, sin embargo, en muchos lugares se le ha dejado de dar la

simbologia que en algiin momento tuvo y simplemente se sigue consumiendo por cuestiones que
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apelan mas al paladar que a la razén, y de esta manera se van perdiendo las tradiciones como

resultado se modifica la cultura de un pueblo, e incluso de un pais.

R.M: (...) eso es lo que yo les comentaba, debemos de volver, y sobre todo ustedes los jovenes, a
replantear ;Qué estan estudiando? ;Por qué lo estan estudiando? Y ademas ;Por qué ya no tiene
tanto significado?...

C.C: ;Usted considera que exista algo que los chefs, cocineros, gastronomos, etc., podamos hacer
para promover o conservar verdaderamente la cocina mexicana lejos de solo navegar con el titulo
de Cocineros mexicanos?

R.M: Lo pueden hacer, pero lo principal, lo principal que deben de hacer ustedes los jovenes que
les estan metiendo casi de a fuerzas la cocina tradicional en las escuelas y basandome en lo que me
toco vivir a mi, (...) deben de aprender porque si no en algin momento los van a regresar, porque
les va a faltar ese conocimiento que yo ya tengo de por vida, lo mas importante es no hacer las cosas
porque los obliguen, si tienen un ego muy grande y no les interesa no deben de sentirse forzados.
(...) ahora si que la cocina tradicional se la estan metiendo a fuerzas a los jovenes, pero ya depende
de ustedes hasta donde quieren llegar, porque hay otros chefs que se estan poniendo abusados y no
tardan ellos en hacer sus doctorados o dar sus clases con lo que hacemos nosotros. A ustedes
llamense chefs, cocineros o como quieran ;qué les falta para hacer eso? No hay necesidad de que
ustedes se enfoquen en tortillas, haganse buenos maestros para que salgan al mundo a dar las clases,
a impartir y a llevar lo que de verdad es el producto mexicano, y evitemos que un extranjero se
especialice y vaya con la bandera mexicana como si fuera el que encontr6 el hilo negro. (Morales

Bartolo, 2020)

Mediante la investigacion y la documentacion, es posible generar fuentes de conocimiento que
puedan servir como fuente referencial para las generaciones futuras, ademas de ello, estos
documentos tendran un gran valor, no solamente cultural, sino social y practico, en ellos quedaran
registrados los distintos factores que han ido modificando la cultura gastronomia de un pueblo o
grupo humano, tales como las revoluciones, la introduccién de nuevos ingredientes, métodos y
técnicas de transformacion de los mismos.

El mejor ejemplo de este tipo de investigaciones fue el que le dio el reconocimiento como
patrimonio inmaterial de la humanidad a la cocina de México, el cual hace una mencion especial

de Michoacan en el titulo y tiene como fundamento a la cultura purépecha y el maiz.
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L.C: ya muchos le estdn dando el lugar que se merece a nuestras tradiciones, porque al final de
cuentas ustedes son los representantes de nuestras tradiciones, de nuestros pueblos.

R.M: Si, miré, yo vi un cambio, cuando la UNESCO nos dio el reconocimiento de Patrimonio
Intangible de la Humanidad, sobre todo pues a la cocina (...) cuando se le dio el reconocimiento a
México y el paradigma fue a Michoacan... medio mundo volteo para aca. (...) Michoacan fue el
paradigma, aqui no entro ni Oaxaca ni Puebla, aqui llevaron dos cocineras michoacanas, de aqui de
Michoacan salié desde el tratamiento de la tierra, el cultivo, como crecio la milpa, lo que crece de
la milpa, porque se comen las calabacitas, los frijoles, todo lo que implica una milpa, se llevo en
video desde el inicio hasta el término del ciclo y hasta su degustacion, nuestras compafieras primero
fueron a paris, pero por las cazuelas de teflon y otras cuestiones no hicieron mucho, entonces
decidieron irse a otro pais que no fuera tan primer mundo, se fueron a Nairobi y ahi si pudieron
hacer fogones en el suelo y nixtamalizar con lefia, pero en el camino se les quebro el comal y haya
tuvieron que buscar algo que se les asemejara, resulto que encontraron una especie de comalotes
gruesos que ellos usaban para alguna comida o algo y fue con lo que hicieron las tortillas, que pasa
con nuestra comida y nuestros macicez, pues que les dejamos un gran legado a Nairobi, porque ellos
ya estan haciendo tortillas, Africa ya estd haciendo tortillas, se exportaron tortilladoras, molinos,
cal, maiz, en fin todo lo que se pudo para hacer tortillas, a partir de algo que ya tenian, su comal,
pero les faltaba saber nixtamalizar. (...) de ahi cambio su visidén y también nos contaron que estan
sembrando maiz ahora, entonces, pues eso es un legado que sin pensar se dejo en Africa, cuando en
paris no se pudo hacer, ademas de que toda la informaciéon que ellos llevaron pues ha servido, y
ahorita ya llevamos 10 afios, que todos dicen pues si llevan 10 afios, pero si no nos ponemos a
trabajar nos lo quitan. Fijense, entonces, todo parte desde el nombramiento, de ahi todos voltean a
ver a las comunidades indigenas, luego todos los chefs y las escuelas de cocina voltean, porque las
escuelas solo estaban dando comida popular y alta cocina, cocina internacional, entonces no habia
ningn ramo que hablara de la cocina de tradicional de los pueblos indigenas de México, nada, las
que se hicieron famosas fueron las que anduvieron acé en los pueblos, aprendieron recetas, se fueron
le pusieron florecitas y dijeron asi es la cocina de los pueblos, pero no le daban el valor a la

informacion de que lugar era ese platillo. (Morales Bartolo, 2020)

La gastronomia al igual que la cultura cuenta con un caracter altamente dinamico y aun mas

importante, es altamente permeable, el caso de como el maiz repercutié en Nairobi demuestra que

un nuevo método, técnica o ingrediente puede ser un factor de gran importancia en la cultura

gastrondmica de un pais, por otro lado, el hecho de que una persona se exponga a nuevos sabores,

métodos y técnicas también modificara la cocina que dicha persona producira.
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R.M: (...) yo les hablo mucho de que cada cocina es un mundo, aunque yo esté en San Jeréonimo
puede que mi vecina me sorprenda con un atole agrio que yo también lo hago, pero a lo mejor el de
ella esta super mejor a lo mejor tiene mejor fermentacion o a lo mejor se le paso la fermentacion,
cada hogar es un mundo, imaginate cada pueblo, porque a mi me sorprendi6 que en Santa Fe de la
Laguna, se comen mucho un quelite nosotros aqui no le hacemos caso, aqui sabemos que es nomas
para los animales y sin embargo ellos hacen una Atdpakua muy rica a base de ese quelite, pero,
también me dijeron que si estaba muy floreada no la usara porque tenia que estar asi medio tierno
para que no amargara, aun no la hago, pero bueno, es un conocimiento mas que yo tengo

C.C: Entonces de acuerdo a su percepcion ;La cocina es una cuestion que siempre va a ser lo mismo
o cree que se modifica?

R.M: Ah no, mi cocina no, mi cocina estd cambiando constantemente, simplemente ahorita ya
probaron un taquito de salsa de pitahaya y esa salsa de pitahaya me salié o me nacié un dia que tenia
una pitahaya, un chile y estaba comiendo un pescado, y recuerdo que se me hizo facil ponérselo,
molerlo y se me hizo tan bueno, no la saque en ese momento, me lo guarde unos afios. (Morales

Bartolo, 2020)

La gastronomia de San Jeronimo Purenchécuaro representa de la mejor manera el caracter
dinamico que tienen tanto la gastronomia como la cultura, permitiendo la entrada de nuevos
productos y adaptandolos a su paladar, sus necesidades y sus preferencias, de igual manera que se
da con otros factores como el lenguaje o la vestimenta, sin embargo, cabe resaltar el trabajo que
estan llevando a cabo personajes como lo son Rosalba Morales por reintroducir algunas aspectos a
la cultura y la gastronomia como el consumo de los quelites, la conservacion de las tierras o el
aprecio y respeto por el maiz, desde la forma en que se cosecha, se seca, se transforma y se

consume.

Los esfuerzos por preservar la Cultura Gastronémica de un pueblo siempre seran de gran utilidad,
para la historia, la sociedad y en general, para un grupo humano, ya que, es fundamental tener una
Cultura Gastrondmica bien definida para generar un sentido de identidad y pertenencia, ademas de
ello, la Cultura Gastronémica es el medio por el cual se pueden expresar y recrear ideas,

simbologias y sentimientos con los que nos rodean.
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4.2.2. La tierra proveedora de alimentos y el maiz

Una cultura gastronémica requiere que los alimentos sean dotados de un gran valor simbolico, ya
que de esto depende que sean aptos para el consumo o sean destinados para otra actividad, sin
embargo, algunos métodos y técnicas de transformaciéon hacer posible la dignificacion de dicho
producto dotandolos del caracter digno para entrar en el ser humano y dotarlo de nutrientes, tal es
el caso del maiz, mediante la nixtamalizacion, sin embargo, el maiz es un alimento de gran nobleza
que interactiia de muchas maneras con los ingredientes que se encuentran disponibles en el pueblo
de San Jerénimo Purenchécuaro, el hecho de que no cuenten con una clasificacion especifica de

sus alimentos, genera otra forma de consumo, la cual es el consumo por temporada de los alimentos.

C.C: ;Usted tiene alguna forma de clasificar sus alimentos?

R.M: Yo, trabajo puro por temporada, mi cocina es temporal, no es como ahorita que ya tienen sus
menus por X tiempo, aqui lo que nunca me falta es el taco de charal, el pescado en mole ceremonial
o0 en salsa y ya en cuestion mia de las Atapakuas, porque de repente tenemos quelites, de repente
hay verdolagas, calabacitas, flor de calabaza entonces van cambiando los platillos y no manejo yo
sobre mentl, porque de repente me llegan a pedir hongos en enero y pues ni de chiste, esos son de
temporada de lluvias y el que alcanzo a venir unas dos o tres veces pues aprovecho. (Morales

Bartolo, 2020)

16 Taco de charal, cocina de Rosalba Morales, San Jeronimo Purenchécuaro.

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo, 2020.
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Sin embargo, el maiz hace su aparicion durante las festividades y ceremonias, tal vez se ha ido
modificando el contexto en el cual se presentaban algunos platillos, pero en todas las celebraciones
que se llevan a cabo, el maiz es un factor primordial, ya que es algo bésico para ellos, es algo que

la tierra en la que se situaron les provee al igual que el pescado o los charales.

C.C: ;dentro de su cocina ustedes conservan algun significado o algin simbolismo que tenga que
ver con su cocina o su cultura? ;Algin alimento que solo preparen en cierto momento o cierta
festividad?

R.M: Si claro, te voy a decir como el pescado en mole ceremonial, solamente se come cuando muere
alguien, lo entierran y regresan a la casa...

C.C: En cuanto al maiz jtienen platillos que elaboren para festividades en base al maiz?

R.M: Pues si, las korundas, cuando tenemos una fiesta grande, una fiesta patronal se hacen
muchisimas corundas, muchisima tortilla, muchisimo atole, en fin, si hay muchas, es una base
principal para todo, aqui no vas a hacer una comida que no lleve maiz, que no lleve la cimentacion
del maiz (...) las fiestas tienen una base principal sobre el maiz, todo gira en torno del maiz, puedes
contratar bandas, puedes contratar todo lo que tu quieras, pero lo principal es lo que vas a comer y
aqui en las comunidades nos preocupamos mas en que vas a dar de comer, entonces si vas a dar un
Churipo pues es obvio que vas a hacer mas de 1000 korundas minimo serian unas 2500 korundas
para una fiesta patronal y Korundas no corunditas, y pues luego las tortillas, te tienes que prevenir
con el maiz para las tortillas, luego si vas a hacer atoles, tienes que escoger el maiz que vas a usar

para los atoles, ya sea rojo, morado o blanco, ya depende de cual escojas. (Morales Bartolo, 2020)

El maiz no es el inico elemento que puede proveer o dar un valor agregado a los alimentos, muestra
clara de ello es el equipo que se emplea para la transformacion de los alimentos como los molcajetes
que gran cantidad de personas aseguran da un mejor sabor a las salsas o los metates que son clave
para preparar las tablillas de chocolate, otro factor de gran importancia es la fuente de calor que

transforma los alimentos.

C.C: (...) solo usted que toda la vida ha vivido y trabajado con esos ingredientes sabe cudl es la
mejor forma para trabajarlos.
R.M: Claro, ellos se ponen en mis manos y lo que se, yo debo de tener mis cazuelas especiales, mi

lefa especial para dorar el charal, para cocer frijoles, tamales, tortillas, la lefia debe ser especial para
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cada cosa, y eso yo lo aprendi de mi mama, sus pescados no se amargaban y yo me preguntaba
porque, un dia me dijo que solo era cuestion de cambiar la lefia y lo hice, esa fue la solucion.

(Morales Bartolo, 2020)

Es importante destacar como los procesos que giran en torno al maiz siguen resultando de gran
importancia, siendo casi casi estaticos en la cocina de la sefiora Rosalba, lo cual dota de un caracter
gourmet a sus platillos, siendo estos un verdadero elemento potencializado para un negocio, pero
mas alld de querer ofrecer un producto de calidad, lo hace por respeto al ingrediente y al esfuerzo

que conlleva su produccion desde la cosecha, la transformacion y el consumo.

C.C: ;{Aqui dentro de su huerto usted tiene maiz o usted lo cosecha para los platillos que prepara?
R.M: No, yo ya no alcanzo, yo quisiera (...) pero yo ya no alcanzo, yo ya he hecho tanto en esta
vida, me encanta la agricultura y lo debo de aceptar, me gustaba mucho ir a pescar con mi papa
desde nifia porque eso se me formo desde nifa, la que ahorita estd sembrando es mi hermana, ella
fue la que entro como campesina y pues claro, yo a ella le compro el maiz, le compro la masa.
C.C: Pero, entonces ;si consume el maiz que se produce aqui en su localidad?

R.M: Ah no si, pues claro, pues imaginate, mientras sea maiz bueno, mientras no se les haya echado
a perder, mientras no se descaliente y tenga un buen tratado les consumo, cuando veo que no esté
bien tratado pues no, yo he estado tratando de platicar también con las personas, si ellos tienen el
maiz o si ellos cosechan el maiz que le den el trato adecuado, porque si lo tienen por ahi tirado o no
le dan el secado adecuado pues no lo van a poder vender.

Yo les cuento de unas personas a las que antiguamente les compraba el maiz, pero de verdad que
era de apreciar el cuidado que le daban a su maiz, desde la cosecha, llegar y sacarlo de los costales,
aventarlo al patio, todos los dias darle vuelta, después todo pasarlo a otro patio donde no se mojara,
luego ponerles petates debajo y luego de ahi lo iban bajando, quitando hojas, desgranando y ya
almacenandolo o si ya tenian pedido pues entregarlo y con ellos nunca me salieron mal mis tortillas,
mis atoles ni nada, pero eso ya depende mucho de los campesinos.

C.C: Si, el platillo que presenta al comensal depende de muchas cosas, incluso desde el cuidado que
le da el campesino a la materia prima.

R.M: Si y eso es algo sobre lo que los estoy intentando concientizar, muchos restaurantes estan
viniendo a tomar sus clases de cocina porque ellos quieren aprender a cocinar, quieren aprender a

nixtamalizar y a hacerse su propia tortilla y eso es padrisimo (...) Por eso cuando vienen y quieren
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tomar clases de Nixtamalizacion conmigo se las cobro (...) y me dicen que es mucho, pero no, mi
conocimiento desde nifia es mucho y yo en una clase les voy a entregar

mas de 40 afios de lo que yo aprendi. (Morales Bartolo, 2020)

La interaccion entre los distintos elementos que conforman a la tierra proveedora de alimentos y el
hecho de que estos puedan converger de la mejor manera dentro de la cocina es una cuestion que
resulta bastante interesante, ademas de ello, es un factor que tiene un gran impacto en la economia,
y, por lo tanto, tiene un beneficio para gran cantidad de habitantes de la comunidad, permitiendo

que se sigan desempefiando oficios tradicionales y beneficiando a una gran cantidad de familias.

C.C: justed cree que una union entre cocineras tradicionales y chefs frente a un restaurante sean
una buena combinacion?

R.M: Pues mira, varios restaurantes han metido mi comida y yo soy un factor para potenciar sus
negocios, por ejemplo, en Nicos estan metiendo mis charales, junto con Mariana de Cocina M,
Aperi, Lii, San Miguelito, etc. Imaginate lo que he hecho alrededor de todo esto y como ellos estan
generando economia a mi comunidad, y es algo de lo que se dan cuenta, preguntan por los

pescadores y sus familias, me he convertido en una distribuidora. (Morales Bartolo, 2020)

La tierra proveedora de alimentos no solamente dota de productos aptos para el consumo del ser
humano, sino que en la actualidad, los ha provisto de una forma de subsistencia econémica, gracias
a los distintos factores sociales y a la apertura que han tenido sus habitantes a la modernidad, como
consecuencia de ello, los productos que aqui se generan podrian incluso llegar a adquirir el caracter
de producto gourmet de acuerdo a las caracteristicas que presentan, tanto los charales como el maiz
son el ejemplo ideal de productos donde el esfuerzo y cuidado tienen un gran impacto en el

producto final.
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4.3. Importancia del Maiz en la Cultura Gastronémica de Tzintzuntzan

El municipio de Tzintzuntzan, el cual fungié como la ciudad mas importante del pueblo purépecha,
incluso, llegando a ser la capital de dicho imperio, de ello, se mantienen la zona arqueologica de
las Yacatas, las cuales constan de 5 templos purépechas del siglo XIII. Por otro lado, se cuenta con
un aire colonial propio de los pueblos que se transformaron como consecuencia de la influencia de
los conquistadores espaiioles, muestra de ello, es el convento de San Francisco, el cual, hasta la

fecha conserva los arboles de olivo, que el mismisimo obispo Don Vasco de Quiroga planto.

Si caminamos por el pueblo, es notable la gran cantidad de artesanias que se encuentran a la venta,
muchos textiles y una gran cantidad de artesanias de “Chuspata”, los alimentos en su mayoria no
presentan una gran diferencia a los que se consume en la ciudad, se pueden observar muchos
puestos callejeros que venden lo que denominamos como garnachas (alimentos generalmente

elaborados a partir de masa de maiz como quesadillas, gorditas, tlacoyos, sopes, etc.)

17 Artesania de "Chuspata”, Tzintzuntzan.

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo, 2020.

Este pueblo es conocido por la festividad de la noche de dnimas.
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4.3.1. El maiz persiste en una cultura siempre cambiante.

La cultura es una cuestion altamente dinamica, y por lo tanto ésta se encuentra en un estado de
cambio constante, las distintas areas que componen la identidad de una comunidad, suelen ser la
vestimenta, el idioma o la gastronomia. La gastronomia en Tzintzuntzan, en la cual, si bien se
conserva el uso de utensilios, métodos y técnicas de transformacion, se han ido perdiendo los
significados que otorgaban a los distintos platillos, permaneciendo pocos y conservando en su gran
mayoria, aquellos que estan relacionados a fechas muy especificas, sin embargo, el maiz es uno de
los elementos que ha logrado persistir, claramente, con modificaciones en su simbolismo y su

significado.

Sra. Maria: Pues, ahora si que el maiz es de méxima importancia en nuestra cocina, la gente es por
€S0 que viene y se nos acerca, por las tortillas hechas a mano, todas las hacemos al momento de los
distintos nixtamales que tengamos.

C.C: Ok, y para este nixtamal con el que hacen sus tortillas, ;de dénde consiguen el maiz para
nixtamalizarlo?

S.M: Pues, se lo compramos aqui a nuestros vecinos [sefialando el campo de lado izquierdo a su
negocio] cuando es tiempo de cosechas (...)

C.C: ;Qué cantidad de platillos preparan aqui con el maiz?

S.M: Pues, mas que platillos son guisados, por ejemplo, utilizamos las tortillas para espesar nuestro
mole, con todos los guisados como la carne de puerco en chile negro, el pipian, el pescado frito, el
caldo de pescado, todos nuestros guisados y caldos se sirven con tortillas para acompaar, la gente
de aqui ni usa los cubiertos, nomas llega y con la tortilla se come las cosas, el caldo directo del plato
y a sorbos, ya los que vienen de fuera si usan sus cucharas y tenedores, también, usamos la tortilla
para las quesadillas que pueden ir de todos los guisados que tenemos, pero en si, donde mas se nota

el maiz es en las tortillas que pueden ir de maiz azul, blanco o colorado. (Gonzales Marin, 2020)

Si bien, algunos platillos han logrado persistir, muchas veces se han empleado sin tener un
verdadero significado, se hacen por cuestion de tradicion, ya sea porque de esa manera lo hacian
sus familias, porque es una costumbre para el pueblo, pero realmente llega a carecer de un sentido

o una logica el consumo de dichos productos, solamente es una cuestion que se repite, se ha
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desvalorizado el alimento, pero ha logrado persistir con el tiempo y se sigue recreando para

conmemorar eventos.

C.C: ;aqui en el pueblo tienen platillos tradicionales a base del maiz?

S.M: Pues, si tenemos platillos tradicionales, pero asi a base del maiz especificamente... pues no,
la verdad no... como platillos tradicionales tenemos el conejo en corpus, bueno, el churipo que
hacemos con pescado a veces lo servimos con corundas que son de maiz, otro podria ser el atole de
grano que lleva los granos del elote y es salado, el que llamamos posuli que es un pozole, pero con
elote tierno, de ahi en fuera viene el mole que damos en las bodas, que puede ser de pollo o
guajolote... otro que dicen que es de aqui, pero que no es de aqui es el tamal de charales, ese lo
hacen pero en la Pacanda, nada mas que de ahi se lo trajeron para aca y ya lo quieren vender como
de aqui, pero no lo es, es de la Pacanda y solamente es de una masa de maiz con sal, con un como
pico de gallo, puede llevar ajo y chile manzano o habanero, luego se pone en las hojas de tamal
remojadas junto con el pescado que son charales o trucha y ya se pone a cocer o en el comal, igual

se recalienta en el comal. (Gonzales Marin, 2020)

18 Cocina de la. Sra. Maria Dolores Gonzales Marin, Carretera Patambicho-Quiroga

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo, 2020

Sin embargo, se le sigue dando una gran importancia a cuestiones de transformaciéon como es la
nixtamalizacion y se sigue guiando por el consumo del maiz local sobre el maiz de otras
comunidades, lo cual, hace que el maiz tenga un caracter especial, incluso, lo dota de una gran
importancia en comparacion con otros productos que simplemente se consumen sin prestar tanta

importancia a su procedencia como pueden ser el pescado, el queso o los chiles.
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S.M: el metate si es otra cosa, lo usamos a veces para darle la consistencia que queremos al nixtamal,
a veces le agregamos agua y con el metate la mezclamos, para que nos salgan bonitas las tortillas,
pero para otras cosas casi no... bueno, a veces para el mole, pero, solo que sea poquito o que las
muchachas quieran hacerlo para nosotras, porque la verdad es (Gonzales Marin, 2020)que, si es
muy pesado, pero también le da otro sabor.

C.C: Entonces ¢el nixtamal lo preparan ustedes o se lo compran a otros?

S.M: No, nosotros hacemos nuestro nixtamal, lo cocinamos con la lefia para que quede bueno, pero,
lo llevamos al molino, nos cobran treinta pesos por barrica, pues si nos conviene (...) (Gonzales

Marin, 2020)

19 Tortilleros, prensa y comal para las tortillas, cocina de la Sra. Maria Dolores Gonzales Marin,

Carretera Patambicho-Quiroga.

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de investigacion, 2020.

El hecho de que un pueblo se encuentre en constante contacto con factores externos como lo son
los turistas, genera una modificacion en la cultura, ya que esta tiene una gran permeabilidad y puede
modificarse de acuerdo a las necesidades del grupo identitario que la conforma, si bien, los
habitantes de Tzintzuntzan siguen perteneciendo al grupo identitario purépecha, estos presentan
una gran diferencia a las comunidades que han tenido una menor exposicion a los distintos factores
culturales externos que conlleva una alta afluencia del sector turistico, y dicho esto, el maiz es uno
de los aspectos que presenta menor cantidad de modificaciones si se compara con los otros pueblos

que se utilizaron para el estudio.
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Conclusién

Importancia del Maiz en la Cultura Gastronomica de la region lacustre de

Michoacan.

Ahora bien, tras analizar los datos obtenidos en los pueblos donde se llevo acabo la investigacion,
podemos encontrar algunas cuestiones que se repetian, siendo estas las que podriamos considerar

importantes para la Cultura Gastronémica de la region lacustre de Michoacén.

El maiz es fundamental en la cocina de la region lacustre de Michoacan, ya que es un ingrediente
que se ha podido modificar de acuerdo a las necesidades que han tenido durante el paso del tiempo,
incluso, se ha logrado encontrar un método para su conservacion, su transformacion y su
aprovechamiento aparte de infinidad de métodos de consumo, sin embargo, se sigue percibiendo

como lo primero que existioé en cuanto alimentacion, es lo mas antiguo que conocen

M.I: Dado el caso del maiz, pues, es lo mas antiguo verdad, es lo primero que descubrieron nuestros

ancestros. El cultivar el maiz y de ahi obtener més. (Dimas, 2020)

El maiz es parte fundamental de su patrimonio, ha pasado de generacion en generacion, los
conocimientos para cosecharlo, para aprovecharlo y para transformarlo son cuestiones que atafien
no solamente a la familia, son cuestiones que tienen gran importancia para el pueblo purépecha, y
no solamente el pueblo purépecha, es de suma importancia para el pais, ya que es un elemento

siempre presente en nuestra gastronomia y de ahi que se le pueda apreciar como un tesoro.

R.M: (...) el maiz... el maiz es... para el que no lo sepa valorar, podria decirle que es el oro, el oro
blanco, oro amarillo, negro, del color que sea, es de un valor muy grande, y justo eso lo explique
durante la pandemia (...) /Si se estan dando cuenta que ahorita con la pandemia lo mas importante
es tener granos para comer? Porque, si esto se va mas a desastre, aunque tengas barras de oro ;donde
vas a comer? ;Donde vas a comprar? ;Qué le vas a morder? Sin embargo, yo me paso aqui a mi
huerto y corto un nopal, y voy a comer, un aguacate, un chile, una lima o un limén, pero voy a

comer, aunque sea con un chile y teniendo dos tortillas yo sobrevivo. (Morales Bartolo, 2020)
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Incluso, en situaciones donde el maiz ha sufrido transformaciones en su significado o simbolismo,
sigue siendo un factor clave dentro de la cultura gastronémica de los que conforman este pueblo,
no se podria disfrutar de una comida sin elementos clave como lo son las tortillas bien hechas, no

existe lugar para las tortillas de harinas procesadas en el pueblo purépecha.

Sra. Maria: Pues, ahora si que el maiz es de méxima importancia en nuestra cocina, la gente es por
€S0 que viene y se nos acerca, por las tortillas hechas a mano, todas las hacemos al momento de los

distintos nixtamales que tengamos. (Gonzales Marin, 2020)

No seria factible pensar en la cocina de los pueblos purépechas sin pensar en las tortillas y su sabor
de lefia, o en los tamales calientitos saliendo de la olla, el impacto es tal que incluso resulta absurdo
imaginar la cocina purépecha sin este elemento clave, al final de cuentas, es fundamental, es 1o mas

antiguo y es un tesoro que se ha conservado a través del tiempo.

20 Estufa tradicional con tortillas, cocina de Rosalba Morales Bartolo, San Jeronimo Purenchécuaro.

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo, 2020.
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La Nixtamalizacion, un método con distintas facetas.

El maiz es un alimento altamente versatil, de hecho, en su versatilidad radica la clave de su
persistencia hasta la actualidad, el maiz es facil de conservar, transformar y consumir, es por ello
que se ha adaptado a las distintas partes no solamente de nuestro estado, ni de la zona lacustre, sino
que, se ha logrado adaptar a la gran mayoria del pais e incluso se ha incrustado como una imagen

representativa de la gastronomia mexicana en la mente de los extranjeros.

El maiz es facil de consumir, se deshidrata para poder conservarlo, algunos lo tuestan y muelen
con canela y piloncillo para crear lo que se denomina como “pinole”, otros lo consumen tostado y
caramelizado como lo que llaman “ponte duro”, pero, en su gran mayoria se consume fresco o

transformado por medio de la Nixtamalizacion.

La nixtamalizacidn, es un proceso mediante el cual, se remueve la capa exterior del grano de maiz
(hollejo) para hidratar el grano y poder darle una segunda transformacion, ya sea moliéndolo para
obtener masa de tortillas, masa para espesar atoles, masa para preparar tamales o darle una segunda
coccidn junto a productos carnicos, volateria o pescados y mariscos para el pozole.

Sin embargo, los procesos de nixtamalizacion cambian en funcion del producto final que deseamos

obtener, y las cocineras de la region lacustre de Michoacan son completamente conscientes de ello.

C.C: (El maiz ustedes aqui lo cosechan y lo nixtamalizan?

M.I: El maiz aqui se cultiva, aqui se cosecha y en casa se nixtamaliza.

C.C: Considera que nosotros como gastronomos, licenciados en gastronomia, etc. podamos hacer
para hacer que la cocina tradicional prevalezca o se sostenga.

M.I: Yo creo que si, porque hasta hace algunos 5 afios, todo aquel estudiante de gastronomia se
interesaba en platillos europeos, italianos, extranjeros y ahorita yo veo con mucha satisfaccion que
a varios les esté interesando.

Yo misma he tenido alumnos de escuelas de gastronomia, que vienen a ver para tener al menos una
embarradita o una idea, por si le piden unas Korundas como deben de ir envueltas o el Atole como
debe de ir preparado.

C.C: Si y cambia muchisimo, de verdad lo que aprendemos en la escuela en comparacion con lo

que hacen ustedes, es complicado luego entregar esa calidad de trabajo.
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M.I: Si, simplemente la nixtamalizacidon del maiz, es diferente nixtamalizacion para las tortillas,
para las Korundas, para los tamales, para el pozole. Cada uno debe tener un diferente punto

dependiendo para lo que lo quiera uno. (Dimas, 2020)

El maiz es un producto versatil, cuenta con multiples variables de la misma familia y cada una de
ellas tendra una nixtamalizacion diferente en funcion de lo que se desee elaborar con ¢él, incluso,
no todos los maices son aptos para elaborar el mismo platillo, pero, se intenta que cada uno de los
maices o razas de maiz se le encuentre una utilidad, al final de cuentas, es nuestro deber protegerlo
y tratar de conservarlo, incluso, el trabajo de difundir a través de nuestra propuesta gastronémica
es un deber en el cual estamos participando tanto profesionales de la gastronomia como cocineras
tradicionales, cocineros empiricos y algunos campesinos, es trabajo de todos conservar y compartir

el conocimiento sobre el maiz y la nixtamalizacion.

R.M: Mucho, porque nosotros tenemos las bases, aqui cuando vienen a mis clases de
Nixtamalizacion les digo, lo que yo te voy a ensefiar a hacer de base mas lo que ti tienes de
conocimiento de la escuela, mas lo que has aprendido trabajando, t vas a aprender y de aqui vas a
sacar millones de platillos.

C.C: Claro, tenemos a varios ejemplos de chefs que han interpretado la cocina de los pueblos
indigenas y gracias a ello han ganado varios premios y fama.

R.M: Por supuesto que si, y no cobran menos de 15 mil o 20 mil pesos por una conferencia magistral,
y porque son pocos los que se ponen a ese nivel, por ejemplo, el chef Lalo Plascencia la otra vez
me pregunto ;Por qué nadie estaba investigando sobre la nixtamalizacion? Yo le contesté que nadie,
porque a nadie le interesaba, ya cuando tienes todo el proceso, entonces si, todos te van a ocupar y
van a ser otros los que se van a servir de ello, entonces, de este modo es importante investigar e
investigar de varias fuentes, porque no todas las cocineras tenemos la misma apertura, las ganas de
ensefar o incluso las mismas técnicas, a lo mejor en Santa Fe lo hacen de una forma, en Tzintzuntzan
lo hacen de otra y yo lo hago de otra, pero cada quien debe de investigar y sacar sus conclusiones.

(Morales Bartolo, 2020)

Pese a ser un proceso largo y tardado, la nixtamalizacion sigue siendo habitual en la gran mayoria
de pueblos, incluso, en aquellos que han sido mas influenciados por estimulos externos, todo esto

se da en presencia de un producto que no puede faltar en ninguna mesa, el cual es, la tortilla.
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C.C: perfecto, veo que tiene ahi un molcajete y un metate jaun los utilizan o son para decoracion?
S.M: Todas las salsas de aqui las molemos en molcajete, porque le da otro sabor a las salsas, una
salsa no es salsa si no se muele en molcajete... el metate si es otra cosa, lo usamos a veces para
darle la consistencia que queremos al nixtamal, a veces le agregamos agua y con el metate la
mezclamos, para que nos salgan bonitas las tortillas, pero para otras cosas casi no... bueno, a veces
para el mole, pero, solo que sea poquito o que las muchachas quieran hacerlo para nosotras, porque
la verdad es que si es muy pesado, pero también le da otro sabor.

C.C: Entonces /el nixtamal lo preparan ustedes o se lo compran a otros?

S.M: No, nosotros hacemos nuestro nixtamal, lo cocinamos con la lefia para que quede bueno, pero,
lo llevamos al molino, nos cobran treinta pesos por barrica, pues si nos conviene. .. (Gonzales Marin,

2020)

El maiz, sus razas y la nixtamalizacion especial para cada una de ellas, en funcion del producto que se desea

elaborar, nos da una idea aproximada de lo refinada y compleja que es la gastronomia de la zona lacustre

del estado de Michoacan, incluso, el hecho de utilizar el maiz fresco para elaborar atoles o tamales,

demuestra que para la cocina de Michoacén lo verdaderamente importante es el maiz y su aprovechamiento.

21 Pared de la cocina de Nana Inés, Santa Fe de la Laguna.

Fuente: Elaboracion propia a partir del trabajo de campo, 2020.

Pégina | 84



(Cual es la importancia que tienen los diferentes tipos de maiz y sus derivados en la

cultura gastronomica purépecha de la zona lacustre de Michoacan?

El Maiz en la cultura gastrondmica de la zona lacustre de Michoacan, ha desempefiado un papel de
gran importancia, para ellos es lo mas antiguo que conocen en cuanto a su alimentacion, como
resultado de ello, su alimentacion, costumbres y tradiciones estan fuertemente entrelazadas con

dicho ingrediente.

M.I: Dado el caso del maiz, pues, es lo mas antiguo verdad, es lo primero que descubrieron nuestros

ancestros. El cultivar el maiz y de ahi obtener mas. (Inés Dimas, 2020)

El pueblo purépecha de la zona lacustre de Michoacan, sigue teniendo un gran apego al maiz y sus
derivados, forma parte de su ideario colectivo y es fundamental para sus celebraciones. El hecho
de aprender a preparar tortillas, comer una tortilla recién hecha junto al comal o ayudar a sembrar
el maiz, suelen ser recuerdos que se repiten en la consciencia y memoria de muchos de los

habitantes de estos pueblos.

R.M: Mira, el maiz... el maiz es... para el que no lo sepa valorar, podria decirle que es el oro, el
oro blanco, oro amarillo, negro, del color que sea, es de un valor muy grande (...) y /cuales son
nuestros origines? Las semillas, principalmente el maiz, el maiz ha permanecido millones de afios,
y yo te puedo decir de cuando yo empecé a tomar consciencia a los 4 o 5 afios, cuando nosotros
¢ramos felices comiendo una tortilla, aunque sea con sal o los famosos burritos. (Morales Bartolo,

2020)

Incluso, en aquellos pueblos que han sufrido una mayor cantidad de modificaciones, debido a la influencia
y contacto con estimulos del exterior, el maiz sigue siendo de gran importancia en su forma mas
representativa, osease la tortilla, la cual incluso llega a convertirse en un factor diferencial para las pequenas

empresas enfocadas a alimentar tanto a turistas como a locales.
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Sra. Maria: Pues, ahora si que el maiz es de maxima importancia en nuestra cocina, la gente es por
€S0 que viene y se nos acerca, por las tortillas hechas a mano, todas las hacemos al momento de los
distintos nixtamales que tengamos.

C.C: ;Qué cantidad de platillos preparan aqui con el maiz?

S.M: (...) por ejemplo, utilizamos las tortillas para espesar nuestro mole (...) todos nuestros
guisados y caldos se sirven con tortillas para acompaiiar, la gente de aqui ni usa los cubiertos, nomas
llega y con la tortilla se come las cosas (...) también, usamos la tortilla para las quesadillas que
pueden ir de todos los guisados que tenemos, pero en si, donde mas se nota el maiz es en las tortillas

que pueden ir de maiz azul, blanco o colorado. (Gonzales Marin, 2020)

Se podria decir, que el maiz para la Cultura Gastrondémica purépecha de la zona lacustre de
Michoacan es todo, es lo mas antiguo que conocen, es el legado de sus ancestros que pretenden
proteger y preservar, forma parte de su vida diaria, de ceremonias y festividades, los ayuda a
identificarse entre ellos y sentirse parte de una comunidad, incluso, el maiz ayuda a algunos a

generar fuentes de empleo para si mismos y en ocasiones para otros miembros de sus pueblos.
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[ Qué papel juegan los diferentes tipos de maiz y sus derivados en las tradiciones y

festividades purépechas en la zona lacustre de Michoacan?

El maiz y sus derivados estan siempre presentes en la gran mayoria de festividades, ceremonias y
tradiciones del pueblo purépecha de la zona lacustre de Michoacan, el hecho de que un ingrediente
persista tanto a través del tiempo y se ligue de manera directa a las tradiciones y ceremonias de un
grupo étnico, nos indica el nivel de apego y aprecio que ha generado dicho grupo humano por tal
alimento, al final de cuentas, ese alimento ha estado con ellos en las buenas y en las malas, los ha

ayudado a permanecer vivos a través del tiempo.

M.I: (...) Nuestros platillos, aqui en la comunidad, al menos los tenemos divididos en 3 partes, la
primera es la comida diaria, la segunda es la de fiesta y la ultima es la comida de ceremonia. las
corundas, es uno de los platillos que son ceremoniales, el pozole que también proviene del maiz es
otro platillo ceremonial. (...) son ceremoniales, porque se sirven en esos dias cuando se esta
celebrando una ceremonia. En este caso el dia de todos los santos, el dia de fiesta patronal. El
Carguero, los Priostis, el Orheti (...) jcuando la fiesta es grande el Churipo no tiene faltar! Asi como

el Atole. (Dimas, 2020)

El maiz y los platillos que se elaboran con ¢l, son bésicos para cualquier celebracion o en gran parte
de las tradiciones de estos pueblos, lo principal a decidir en estas fiestas y celebraciones es ;Qué
vamos a comer? Lo mas claro al decidir esto es que, la alimentacion tiene que ser cuantiosa y se

debe preparar en su totalidad o gran mayoria por las mujeres del hogar o la comunidad.

R.M: Pues si, las korundas, cuando tenemos una fiesta grande, una fiesta patronal se hacen
muchisimas corundas, muchisima tortilla, muchisimo atole, en fin, si hay muchas, es una base
principal para todo, aqui no vas a hacer una comida que no lleve maiz, que no lleve la cimentacion
del maiz (...) las fiestas tienen una base principal sobre el maiz, todo gira en torno del maiz, puedes
contratar bandas, puedes contratar todo lo que ti quieras, pero lo principal es lo que vas a comer y
aqui en las comunidades nos preocupamos mas en que vas a dar de comer (...) te tienes que prevenir
con el maiz para las tortillas, luego si vas a hacer atoles, tienes que escoger el maiz que vas a usar

para los atoles, ya sea rojo, morado o blanco, ya depende de cual escojas. (Morales Bartolo, 2020)
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Pese a ser comunidades que pertenecen a una zona geografica relativamente pequefia y en donde
los pueblos se encuentran distanciados entre si por pocos kildmetros, existen diversos platillos que
pese a presentar variaciones de un pueblo a otro y adaptarse a una festividad distinta, son causa de
conflicto, ya que cada pueblo disputa la propiedad intelectual de dicho platillo, e incluso, se

enorgullecen de ser los que preparan la version original de dicha receta.

M.I: Pues el platillo ceremonial que es el pescado en chile rojo, hoy en dia ya lo hacen y dicen que
es pescado en mole, pero no, es en chile guajillo, mas bien yo lo le diria como Atapakua, la Atapakua
es todo aquel guisado que lleve espesura de masa, pero, es a base de chile guajillo. Y es muy
importante, porque a pesar de haber pasado tantos afios desde que nuestro Vasco de Quiroga nos
dejo, se sigue llevando a cabo cada 8 dias, que en el hospital pueblo hacen sus Korundas y se sirve
con ese pescado. Mas aparte del pozole, que dicen que es pozole de Quiroga, pero no es de Quiroga,

es de aqui. (Dimas, 2020)

El maiz, sus derivados y los platillos que se preparan con ellos, pese a ser originarios de un pueblo,
no se niegan a ser bienvenidos en algin otro, incluso con sus tropicalizaciones, al final de cuentas,

este podra cambiar su significado, pero, no perdera su esencia.

R.M: el Nacatamal, nada mas se prepara el 31 de octubre para amanecer el 01 de noviembre, el dia
de los muertitos y para el dia 02, ese Nacatamal se hace nada mas en esa fecha y también se hacia
en una fiesta que le llamamos de la Navidad entre intermedia del afio, haciamos una misa y se daba
ese tamal (...) ese tamal es emblematico de aqui, ya luego sali6 a otras comunidades, y muchas
personas de otras comunidades venian a traer ofrenda, la traian con tal de que les dieran tamales, a
todo mundo les gustaba aunque sea por comer uno. Los atoles, por ejemplo, cuando se casa la novia,
se debe de hacer atole blanco para dar a los padrinos, para regalar en la fiesta, etc. El atole de pinole,

el atole de semana santa. (Morales Bartolo, 2020)

Algunos son mas honestos con la gastronomia de su pueblo, gracias a ello, podemos de alguna
forma identificar como son adoptados y adaptados distintos platillos a lugares nuevos, en el caso
de platillos a base de un ingrediente bien arraigado en el grupo étnico es mas sencillo, puesto que

es un sabor familiar para dicho pueblo, tal es el caso del maiz que es un estandarte nacional.
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S.M: (...) otro que dicen que es de aqui, pero que no es de aqui es el tamal de charales, ese lo hacen
pero en la Pacanda, nada més que de ahi se lo trajeron para aca y ya lo quieren vender como de aqui,
pero no lo es, es de la Pacanda y solamente es de una masa de maiz con sal, con un como pico de
gallo, puede llevar ajo y chile manzano o habanero, luego se pone en las hojas de tamal remojadas
junto con el pescado que son charales o trucha y ya se pone a cocer o en el comal, igual se recalienta

en el comal. (Gonzales Marin, 2020)

El maiz refleja que esta tan vivo como los pueblos que lo consumen y celebran con €l o en su honor.
El maiz y sus derivados desempefian un papel protagonico en la alimentacién que se emplea en las
fiestas, ceremonias y tradiciones del pueblo purépecha de la zona lacustre de Michoacan, la
pregunta fundamental en estos eventos es el ;Qué vamos a comer? y la respuesta generalmente

conllevara a un platillo a base de maiz o alguno de sus derivados.
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(Qué importancia tienen los diferentes tipos de maiz y sus derivados en la vida diaria

de los purépechas de la zona lacustre de Michoacan?

El maiz esta siempre presente en la mesa de los habitantes del pueblo Purépecha de la zona lacustre
de Michoacan, ya sea en algtn platillo elaborado o en su forma mas representativa... la tortilla, la
cual, llega a ser en ocasiones el Unico sustento con el que cuentan para subsistir y convivir, no
solamente quienes la preparan, la venden, la compran y la consumen, sino también, para aquellos

que producen el maiz.

R.M. (...) le insisto mucho a las muchachas que me ayudan a que se ensefien, siempre les digo
enséiense para que les quede a ustedes, porque yo voy de paso ya. (...) Yo pienso que la mejor
forma de que aprendan es como anda ahorita mi sobrina (...) muchos amigos cerraron su negocio
durante la pandemia, y cuando me preguntaban como estaba solo les decia que bien, como hacemos

muy buena tortilla nos buscaban mucho para comprarnos aqui en el pueblo. (Morales Bartolo, 2020)

De alguna forma el cocinar juntos, llega a unir més a los habitantes de un pueblo, e incluso, los
dota del sentido de comunidad, puesto que la cocina es un lugar donde se transmite el conocimiento,

esto, de manera cotidiana y de generacion en generacion.

M.L (...) nosotros cocinamos en comun (...) pues es convivencia, el preparar la comida es convivir,
a veces, ahi se da cuenta uno de como esta esa familia, si tienen problemas, si van a tener una fiesta,

ahi se entera uno. (Dimas, 2020)

El hecho de sentarse juntos, compartir la comida, las tortillas, o simplemente “echar taco” son
fundamentales para los habitantes de estos pueblos, es un momento en el que pueden compartir en
familia, y la mesa es el escenario perfecto para recibir a cualquiera, quien sea que se siente a la

mesa siempre serd tratado con el mismo carifio que les dan a los miembros de su familia.

R.M: la comida a veces es el inico momento en las casas en el que podemos convivir, porque cada
quien anda que corre pa aqui, que corre pa alla y no tenemos tiempo de vernos, pero llegar a una

casa y oler la comida o sentir el calor de que alguien esta cocinando es bien bonito, yo aprendi
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mucho de mi madre y de mi abuela, por eso también la cocina me recuerda mucho a ellas. (Morales

Bartolo, 2020)

Aunque también, el maiz y quien se encarga de transformarlo, son capaces de asignar ciertos roles,
responsabilidades y derechos, el maiz es una cuestion completamente democratica, es el quien

genera un orden, una jerarquia y de alguna forma provee las pautas para consumir los alimentos.

M.I: Aqui la costumbre es que primero se les sirve a los hombres, Aqui los hombres se sientan
aparte y las mujeres aparte. Como la mujer es la que esta sirviendo y sirviendo los platos, salen
primero los platos de los hombres, por eso son las mujeres quienes se sientan al ultimo, claro que
hasta el Gltimo comen las que estan sirviendo, las que estan al lado del fogén (...) las tortillas (...)
se estan preparando, claro que se van sirviendo en la mesa, pero, claro que, si son tortillas hechas a
mano al momento, para eso son las ahijadas del padrino, las sobrinas, todas las mujeres jovencitas

se juntan ahi en dos o tres comales para que las tortillas vayan saliendo. (Dimas, 2020)

El maiz es basico para la vida diaria del habitante del pueblo purépecha de la zona lacustre de
Michoacan, es base fundamental para su sustento econdémico y bioldgico, y por lo tanto le dan el

trato y respeto que merece.

S.M.: Pues, ahora si que el maiz es de maxima importancia en nuestra cocina, la gente es por eso
que viene y se nos acerca, por las tortillas hechas a mano, todas las hacemos al momento de los
distintos nixtamales que tengamos (...) se lo compramos aqui a nuestros vecinos [hablando del
maiz] cuando es tiempo de cosechas, como ahorita en febrero (...) nosotros hacemos nuestro
nixtamal, lo cocinamos con la lefia para que quede bueno, pero, lo llevamos al molino. (Gonzales

Marin, 2020)

El maiz y sus derivados de alguna forma, logran ser parte clave en la vida diaria del habitante del
pueblo purépecha de la zona lacustre de Michoacan, incluso, sin notarlo el maiz es capaz de generar
fuentes de empleo, estructura y roles sociales, e incluso, se consume de manera diaria casi con un
fanatismo, es imposible pensar en una comida sin la presencia de la tortilla, la cual funciona como

plato, cuchara y alimento.
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(De qué manera han cambiado los usos de los diferentes tipos de maiz y sus

derivados en la cocina purépechas de la zona lacustre de Michoacan?

El maiz, sus distintos tipos y derivados han logrado permanecer en la gastronomia del pueblo
purépecha de la zona lacustre de Michoacén, en algunos casos los usos y simbolismos se mantienen
casi inertes o con modificaciones ligeras, gracias a la mayor disponibilidad y mayor conocimiento
y control que se tiene sobre el maiz, algunos platillos que eran consumidos solo por alguna

celebracion, ahora se consume de manera mas regular.

M.I: (...) el Churipo es uno de los platillos también ceremoniales (...) Hoy en dia lo comemos
cualquier dia, pero anteriormente, el Churipo se servia en los bautizos, en las bodas y en los cargos
especiales. Para los patronales de San Nicolas de Bari, para la fiesta grande, se mataba una res y se
hacia el churipo, en un bautizo también se hacia el Churipo. En una boda, actualmente el Churipo
se sigue preparando, se casan, hay boda y después de la misa se puede servir cualquier comida,
puede ser pollo, carnitas, un tatemado, birria, barbacoa, lo que quiera la gente servir, pero... después

viene la ceremonia de servir el Churipo. (Dimas, 2020)

Algunos platillos y bebidas se han ido modificando y adaptando segun las necesidades de quienes
los preparan, anteriormente la tinica funcion de la mujer era dedicarse al hogar, actualmente cada
vez mas mujeres se incorporan al mercado laboral, sin embargo, todas participan en las
preparaciones para las festividades o simplemente la comida diaria, por lo tanto, se han modificado
algunas recetas o se han cambiado por otras para que sean de una preparacion relativamente mas

sencilla.

M.I: (...) anteriormente se nixtamalizaba el maiz y de ahi se hacia el Atole, pero ya es mas comodo
hacer el Atole de Pinole porque se cocina mas rapido y porque no hay peligro, el otro Atole

necesitaba la mujer saber cocinarlo, saber cocerlo, porque si no, se cortaba el Atole. (Dimas, 2020)

A veces, algunas de estas mujeres aplican procesos mas propios de una mentalidad enfocada a la
produccion industrial, osease, la subcontratacion de los servicios, aminorando la carga que
representan ciertos platillos, en especial cuando son platillos que se esperan consumir en una gran

cantidad por ser exclusivos de una fecha en especifico.
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R.M: (...) el Nacatamal, nada mas se prepara el 31 de octubre para amanecer el 01 de noviembre,
el dia de los muertitos y para el dia 02, ese Nacatamal se hace nada mas en esa fecha y también se
hacia en una fiesta que le llamamos de la Navidad entre intermedia del afio, haciamos una misa y se
daba ese tamal, esa fiesta ya casi se perdio, muy pocas personas lo estan rescatando, ahorita, como
es tan bueno y aparte es muy elaborado [el Nacatamal], no era tan comun hacerlos, ahorita como
que ya se nos hace mas facil, bueno a mi se me hace mas facil hacerlo, como mi hermana nixtamaliza
para tamales, ya le encargo la masa para Nacatamal, de esa forma ya me ahorro 1 dia de trabajo.

(Morales Bartolo, 2020)

Incluso, a veces el maiz y las herramientas necesarias para su transformacion han pasado a
convertirse en parte de la decoracion de las cocinas que se encargan de ofrecer sus platillos a los
visitantes, y es justamente en estos espacios donde podemos observar la manera en que procesos
modernos y tradicionales pueden funcionar juntos para llegar a un producto final de buena calidad,

osease, una tortilla de las buenas.

S.M: Todas las salsas de aqui las molemos en molcajete, porque le da otro sabor a las salsas, una
salsa no es salsa si no se muele en molcajete... el metate si es otra cosa, lo usamos a veces para
darle la consistencia que queremos al nixtamal, a veces le agregamos agua y con el metate la
mezclamos, para que nos salgan bonitas las tortillas, pero para otras cosas casi no... bueno, a veces
para el mole, pero, solo que sea poquito o que las muchachas quieran hacerlo para nosotras, porque
la verdad es que si es muy pesado, pero también le da otro sabor (...) nosotros hacemos nuestro
nixtamal, lo cocinamos con la lefia para que quede bueno, pero, lo llevamos al molino, nos cobran

treinta pesos por barrica, pues si nos conviene... (Gonzales Marin, 2020)

En ocasiones, los utensilios que ayudan a transformar al maiz también son culpables de las
creencias que se dan en torno a ellos, muchas de ellas se conservan pese a prepararse de una forma
distinta, con algtn utensilio o condiciones diferentes, creer que un atole solo debe batirse en una
direccidn para evitar que se corte o servir un platillo sin sal, son ejemplos claros de como el maiz

también se resiste al cambio y deja ciertas ideas grabadas en la mentalidad de un colectivo.

M.I: anteriormente [el pozole], se cocinaba en ollas elaboradas en barro y arena, y son fragiles, si

no se tratan bien y con cuidado se quiebran, las mujeres de antes creian que agregar la sal ahi haria
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que la olla se abriera, por eso se cocinaba sin sal, y una vez fuera del fuego se batia y se le agregaba

la sal. (Dimas, 2020)

Otra cuestion que modifica el uso del maiz y de cualquier ingrediente, es la evolucion del paladar
la exposicion a sabores o ingredientes que no son propios de la comunidad, pero que han sido bien
recibidos, otra causa es la pérdida o la imposibilidad de obtener algiin ingrediente, e incluso,
podemos mencionar que por ser una actividad que se ensefia de generacion en generacion y debido
a la falta de registro y documentacion de la misma, algunos platillos y usos del maiz se llegan a

perder para siempre.

R.M: (...) el atole de semana santa (...) El atole de semana santa era agrio, ese es el que les decia
que iba fermentado, pero como las nuevas generaciones ya no se lo tomaban le empezaron a poner
piloncillo, ya después para no fermentarlo le pusieron tamarindo (...) nuestros ancestros eran muy
cuidadosos con este atole, las mujeres eran muy dedicadas, estaban constantemente cuidando la
fermentacion (...) para eso era el maiz rojo y se fermentaba, por eso era color rosita, si te quedaba
espectacular pareciera que tenia pintura, pero para ese, se escogian granos, se escogia todo para que

fuera espectacular. (Morales Bartolo, 2020)

El maiz y sus derivados, en los aspectos referentes a la cocina que practican los pueblos purépechas
de la zona lacustre de Michoacan, se podria decir que ha sufrido una cantidad minima de
modificaciones, si bien, en algunos pueblos se ha dejado de lado el uso de los métodos tradicionales
para transformarlo completamente, se siguen conservando las partes que consideran esenciales para
obtener platillos que sean dignos para el consumo, como son la coccion en lefia durante la
nixtamalizacion, la nixtamalizacion misma e incluso el uso de maices que pertenezcan a la

localidad y sean producidos por miembros de la comunidad.
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Apéndice

Entrevista 1 “cocina de Santa Fe de la Laguna”

Entrevistada: Maria Inés Dimas
Entrevistador: Cristopher Emanuell Cervantes Diaz
Lugar: Hostal “Echeri” en Santa Fe de la Laguna, Quiroga, Michoacan

Fecha: 20 noviembre de 2020

Cristopher Cervantes: Buenas tardes, mi nombre es Cristopher Cervantes, e encuentro estudiando
en la Universidad Vasco de Quiroga, de anteafio muchas gracias por su tiempo, le puedo hacer
algunas preguntas sobre su cocina.

Maria Inés: Si

C.C.: En la escuela, cuando estudiamos cocina mexicana y llegamos al tema de la cocina
Michoacana, se nos hacia mucha referencia a Patzcuaro y el pescado blanco, pero la zona lacustre
comprende mas que Patzcuaro y un ingrediente, yo considero que ingredientes como el maiz
desempefian un papel importante en lo que ustedes elaboran, por lo tanto, me gustaria saber ;Qué
es lo consumen ustedes diariamente?

M.L.: Pues ahora si lo acabas de decir (haciendo referencia a mi comentario del maiz) que, de maiz,
las tortillas en la casa no faltan, las tres comidas en el dia se acompafian a base de tortilla

C.C.: Ok ;para sus fiestas elaboran algln platillo en especifico?

M.I: Si aqui, bueno, nosotros somos un grupo de mujeres de aqui de la comunidad de Santa Fe de
la Laguna que nos hemos integrado a la Secretaria de Turismo para presentar nuestros platillos.
Nuestros platillos, aqui en la comunidad, al menos los tenemos divididos en 3 partes, la primera es
la comida diaria, la segunda es la de fiesta y la Giltima es la comida de ceremonia.

Dado el caso del maiz, pues, es lo mas antiguo verdad, es lo primero que descubrieron nuestros
ancestros. El cultivar el maiz y de ahi obtener mas, empezaron a hacer las corundas, es uno de los
platillos que son ceremoniales, el pozole que también proviene del maiz es otro platillo ceremonial.
C.C: Justamente, este afo asisti al dia de muertos y pude ver que daban pozole en los altares.

M.I: Justamente, por eso son ceremoniales, porque se sirven en esos dias cuando se esta celebrando

una ceremonia. En este caso el dia de todos los santos, el dia de fiesta patronal. El Carguero, los
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Priostis, el Orheti, que todavia conservamos en el hospital pueblo, son los encargados, ellos
culminan el viernes, después de estar una semana en el cargo culminan preparando Korundas.

Las korundas las preparamos de diferentes maneras, yo creo, que ya con el tiempo uno fue
descubriendo como elaborar las korundas, anteriormente la original era a base de masa solamente
envuelta en hoja de milpa, posteriormente se le agrega la sal, luego entra la curiosidad y alguien le
afiadid haba fresca y hoy en dia se hacen ya las korundas que les llamamos aqui de manteca, que
les ponemos verduritas y manteca.

Dentro de las ceremoniales (las Korundas), prevalece la Jauakata, que es a base de masa y frijoles,
se elabora una capa de masa, luego se coloca una capa de frijoles y se repite el proceso, por eso es
una Jauakata porque se va Ja... levantando.

C.C: Y ;es algo que se prepara en alguna celebracion especial entonces, esa corunda?

M.I: Si, cuando un matrimonio, por decir en un bautizo o en una boda y quiere quedar bien... o
que puede y que quiere quedar bien, se sirven las Korundas Jauakatas que se sirven con el Churipo,
que el Churipo es uno de los platillos también ceremoniales.

C.C: y el churipo ;Tiene algin momento para su consumo o para prepararlo?

M.I: Hoy en dia lo comemos cualquier dia, pero anteriormente, el Churipo se servia en los bautizos,
en las bodas y en los cargos especiales.

Para los patronales de San Nicolas de Bari, para la fiesta grande, se mataba una res y se hacia el
churipo, en un bautizo también se hacia el Churipo.

En una boda, actualmente el Churipo se sigue preparando, se casan, hay boda y después de la misa
se puede servir cualquier comida, puede ser pollo, carnitas, un tatemado, birria, barbacoa, lo que
quiera la gente servir, pero... después viene la ceremonia de servir el Churipo.

C.C. Podriamos decir entonces, que ocupa un lugar o espacio especifico en el menu de la
celebracion de una boda.

M.I: [Asintiendo] Eso, el Churipo se sirve primeramente a los padrinos, y en grandes cantidades,
no es nada mas un plato, al padrino se le sirve una cazuela grande, y aparte, su platito para que se
lo coma, o sea que eso es esencial para una boda jcuando la fiesta es grande el Churipo no tiene
faltar! Asi como el Atole.

Hoy en dia Atole de Pinole, anteriormente se nixtamalizaba el maiz y de ahi se hacia el Atole, pero
ya es mas comodo hacer el Atole de Pinole porque se cocina mas rapido y porque no hay peligro,

el otro Atole necesitaba la mujer saber cocinarlo, saber cocerlo, porque si no, se cortaba el Atole.
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C.C: Ahora que lo menciona, alguna vez escuche que, si una mujer embarazada preparaba Atole,
este se podia cortar mas facilmente ;Ustedes tienen algun tipo de creencia similar?

M.I: Aqui no, aqui mas bien se basa uno en los utensilios, que la cuchara tenga grasa, que el cazo
no esté bien lavado, en caso de que no tenga suficiente fuego y no haya hervido muy bien al
momento de vaciarlo se puede cortar.

C.C: (Cree que en alguin momento se va a perder esta gastronomia tradicional o es algo que va a
seguir?

M.I: Que va a seguir, gracias al reconocimiento que le dio la UNESCO a la gastronomia, a nuestra
comida, yo digo que va a prevalecer y hoy en dia hemos visto muchos chefs, mucha gente que
maneja grandes restaurantes, que se interesa por saber, por conocer nuestros platillos y espero que
no se acabe.

Y espero que no acapare nada mas al chef o a los grandes restaurantes, sino que nosotras también
tengamos parte ahi, porque ahora con la pandemia no hemos trabajado. Muchas compafieras andan
haciendo la lucha y hemos estado haciendo mucha promocion, pero las jovencitas que pueden salir
a cocinar son las que estan ahi, nosotras solo hemos participado en conferencias o actividades en
linea.

C.C: ;Existe alguien en su familia a quien usted le ensefie a cocinar o a alguna de sus compaiieras
que mencionaba?

M.I: Aqui en Santa Fe de la Laguna, toda la mujer es cocinera, porque aqui la mama prepara a su
hija para que sea ama de casa y tiene que cocinar todos los dias. Yo siempre he dicho que no nada
mas nosotras, que ya hemos participado en eventos y gracias a que hemos tenido otro tipo de
adiestramiento es que hemos participado en dichos eventos, pero no por eso nosotras Somos mas
que la mujer de aqui, porque todas sabemos cocinar.

Desde nifias, al menos yo a la edad de 7 afios, empecé a cocinar al lado de mi abuela y de alli, soy
profesionista, soy casada, soy madre de familia, pero no por eso dejo de cocinar, tal vez un dia se
me antoja ir a un restaurante, pero no por eso dejo cocinar.

C.C: Entonces, como indica, se prepara a las hijas en caso de que tenga para cocinar, es una cuestion
mas como familiar.

M.I: Si, mis hijas ya no conviven aqui, pero todas saben cocinar, ya solo me queda una soltera, es

arquitecto, vive en la ciudad de Morelia y es la que me acompafia en todos los eventos, es la que
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me ayuda, es mi brazo derecho y si a todas les interesa, tengo a todas mis hijas profesionistas y
todas cocinan.

C.C: (El maiz ustedes aqui lo cosechan y lo nixtamalizan?

M.I: El maiz aqui se cultiva, aqui se cosecha y en casa se nixtamaliza.

C.C: Considera que nosotros como gastronomos, licenciados en gastronomia, etc. podamos hacer
para hacer que la cocina tradicional prevalezca o se sostenga.

M.I: Yo creo que si, porque hasta hace algunos 5 afios, todo aquel estudiante de gastronomia se
interesaba en platillos europeos, italianos, extranjeros y ahorita yo veo con mucha satisfaccion que
a varios les esta interesando.

Yo misma he tenido alumnos de escuelas de gastronomia, que vienen a ver para tener al menos una
embarradita o una idea, por si le piden unas Korundas como deben de ir envueltas o el Atole como
debe de ir preparado.

C.C: Si y cambia muchisimo, de verdad lo que aprendemos en la escuela en comparacion con lo
que hacen ustedes, es complicado luego entregar esa calidad de trabajo.

M.I: Si, simplemente la nixtamalizacion del maiz, es diferente nixtamalizacion para las tortillas,
para las Korundas, para los tamales, para el pozole. Cada uno debe tener un diferente punto
dependiendo para lo que lo quiera uno.

C.C: Claro, y en el apartado de Turismo o Gobierno jconsidera que podrian hacer algo para
fomentar la conservacion de la gastronomia tradicional?

M.I: Ahorita considero que el gobierno y la secretaria de turismo estan haciendo lo que pueden, a
pesar de los tiempos que estamos viviendo no se deja de hacer difusion, que tal vez no tenemos
resultados inmediatos, pero si estan trabajando con nosotros.

C.C: ;Usted lleva algun libro o algo donde anote lo que sabe hacer o lo que prepara?

M.I: [entre risas] No, no tengo nada, como recetario no.

C.C: Me llama la atencién, porque creo que en ocasiones se llegan a perder platillos porque no
llevamos un control, nunca registramos nada.

M.I: Si, yo creo que nuestros platillos se van transmitiendo de generacion en generacion.

C.C: ;O sea que ustedes no manejan cantidades exactas?

M.I: No manejamos cantidades, ni tiempo de coccion, ni temperatura, porque no se puede por la
lefia medir la temperatura, no tenemos cierta medida como lo que a ustedes les ensefian en la

escuela.
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C.C: Es que siempre me he preguntado como le hacen para hacer tanta comida

Rosario: Perdon por interrumpir, lo que nosotros hacemos, es probar la masa para ver si tiene sal,
cuando esta cruda y la estamos amasando, también, para ver la coccion se saca una y se le da unas
palmaditas.

C.C: ;A la Korunda?

R: Si, a la Korunda, al tamal o lo que sea de maiz, se le dan palmaditas para escuchar el sonido,
cuando se escucha un sonido hueco se dice que ya este cocido, y se nos da a probar a cada quien,
para dar el visto bueno, en caso de que no suene hueco, se regresa a la olla.

C.C: Entonces, su cocina si es una cuestion muy de comunidad.

M.I: Es de comunidad, si nosotros cocinamos en comun.

R: En conjunto.

M.I: Si vamos a una fiesta y nos dicen dos o tres mujeres que, si les hacemos una cazuela de arroz,
si, como no, y entre tres o dos les hacemos una cazuela de arroz de 6 kilos o de 8 kilos. También
lo mismo si nos encargan el churipo, también tienen que ser unas 3 o 4 mujeres, para que mientras
una descansa la otra vigila que la lefia no deje de quemarse.

C.C: Entonces, es una cuestion como muy femenina al final de cuentas, genera un buen ambiente
yO creo.

M.I: Si, pues es convivencia, el preparar la comida es convivir, a veces, ahi se da cuenta uno de
como esta esa familia, si tienen problemas, si van a tener una fiesta, ahi se entera uno.

C.C: Al momento de comer sus alimentos ;Si generan ustedes alguna convivencia? ;Comen
ustedes al mismo tiempo? ;Primero los hombres y luego las mujeres?

M.I: Aqui la costumbre es que primero se les sirve a los hombres, Aqui los hombres se sientan
aparte y las mujeres aparte. Como la mujer es la que esté sirviendo y sirviendo los platos, salen
primero los platos de los hombres, por eso son las mujeres quienes se sientan al Gltimo, claro que
hasta el ultimo comen las que estan sirviendo, las que estan al lado del fogon.

C.C: Y (hay alguien que se encargue de preparar las tortillas durante la comida o se preparan por
montones y se colocan en tortilleros?

M.I: Se estan preparando, claro que se van sirviendo en la mesa, pero, claro que, si son tortillas
hechas a mano al momento, para eso son las ahijadas del padrino, las sobrinas, todas las mujeres

jovencitas se juntan ahi en dos o tres comales para que las tortillas vayan saliendo.
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C.C: Ustedes no manejan tanto los utensilios para comer como hacemos en la ciudad, su utensilio
principal es la tortilla ;cierto?

M.I: Si, con la tortilla.

C.C: ;Tienen alguna decoracion para sus mesas o algo?

M.I: No, anteriormente solo se ponian las tablas, y sobre las tablas se colocaba el plato, ahora ya
se rentan mesas, ya cuando se quiere ser mas elegante se renta con manteles, servilleteros, y eso.
C.C: ;Cree que los utensilios o el producto si afectan el sabor del producto?

M.I: Cambia el sabor, y cambia el producto, si cambia, a mi me ha pasado.

Fui a cocinar a Cancun, y me dieron los elotes de haya y nada que ver, nunca se esponjaron los
Uchepos, y le puse su royal, le puse lo que aqui le ponemos, bicarbonato, azlicar y nunca, quedaron
asi apelmazados y cuando llego la gente, como habiamos anunciado que tendriamos Uchepos
preguntaron por ellos, pero les dije que no me habian quedado, se los di a probar y creo que tenian
mucho sin comerlos porque se acabaron, pero para mi no me habian salido, a lo mejor porque
tenian mucho sin comerlos se los llevaron todos.

C.C: ;Cuéndo ha ido al extranjero le han prohibido viajar con su equipo o sus ingredientes?

M.I: No, bueno desde luego tiene que ver la compaiiia que nos lleve, por ejemplo, si es el gobierno
¢l viaja con todo, pero si es independiente te ponen mas trabas por el costo que representa.

C.C: ;Considera que seria factible o benéfico incrementar el turismo de Santa Fe en el aspecto
gastronomico?

M.I: Si, nos gustaria y a la vez no, porque yo quiero mucho a mi cultura y tradiciones, pero no me
gustaria que mi comunidad se contaminara de forma negativa. Estas casas se arreglaron y el deseo
del colectivo de mujeres es que el turista nos conociera, pero el turismo cultural, maestros,
catedraticos, etc. venian a hacer investigaciones o conocer el pueblo, pero no me gustaria que
nuestro motor principal fuera el dinero. Aqui nuestra comunidad tiene mucha historia y a mi me
gustaria que nos visitaran por eso, las que estamos dando servicio de alimentos lo hacemos por
reservacion y eso nos da un poquito mas de control.

C.C: También su servicio de talleres es bajo reservacion jcierto?

M.I: Si, talleres, hospedaje, etc. todo con reservacion.

C.C: Ok, la decoracion que tiene aqui en su cocina /también se relaciona con la actividad alfarera

del pueblo?

Pégina | 106



M.I: Pues si, la alfareria que se hace aqui en la comunidad y los utensilios que empleamos para
cocinar.

C.C: ;Algtn platillo que usted considere muy de aqui de Santa Fe, incluso insignia?

M.I: Pues el platillo ceremonial que es el pescado en chile rojo, hoy en dia ya lo hacen y dicen que
es pescado en mole, pero no, es en chile guajillo, mas bien yo lo le diria como Atapakua, la
Atépakua es todo aquel guisado que lleve espesura de masa, pero, es a base de chile guajillo. Y es
muy importante, porque a pesar de haber pasado tantos afios desde que nuestro Vasco de Quiroga
nos dejo, se sigue llevando a cabo cada 8 dias, que en el hospital pueblo hacen sus Korundas y se
sirve con ese pescado. Mas aparte del pozole, que dicen que es pozole de Quiroga, pero no es de
Quiroga, es de aqui.

C.C: De hecho, del Pozole que probé el dia de muertos, me llamo la atencién que no tenia sal ;por
qué se da aparte la sal?

M.I: Se da aparte, porque anteriormente, se cocinaba en ollas elaboradas en barro y arena, y son
fragiles, si no se tratan bien y con cuidado se quiebran, las mujeres de antes creian que agregar la
sal ahi haria que la olla se abriera, por eso se cocinaba sin sal, y una vez fuera del fuego se batia y
se le agregaba la sal.

C.C: ;Por qué se bate el pozole?

M.I: Pues, porque es Pozole batido, asi se llama, tal vez para hacerlo mas cremoso.

C.C: ;Tiene alguna lista de platillos que se le vengan a la mente a base del maiz?

M.I: Pues desde que inicia:

° A partir de la milpa (se emplean las hojas para envolver las corundas)
0 Elotes tiernos (las hojas se usan para envolver los Uchepos y Tamales)
0 Uchepos

0 Toqueras

° A partir del maiz Seco, sirven para espesar.

0 Tortillas

0 Korundas

0 Tamales

0 Atoles (de Pinole, Puskua, de zarzamora)

0 Pozole

Contamos con diferentes colores de maiz
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Blanco- Urapiti
Rojo- Charhapiti
Azul- Tsirangeti

Colorado (mas intenso)- Tsitupiti (Solo se usa para el atole o para pozole)
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Entrevista 2 “Cocina de San Jeronimo Purenchécuaro”

Entrevistada: Rosalba Morales Bartolo

Entrevistador 1: Cristopher Emanuell Cervantes Diaz

Entrevistador 2: Lorenzo Javier Cervantes Ramirez

Lugar: San Jeréonimo Purenchécuaro, Benito Juarez y Matamoros, Quiroga, Michoacan.

Fecha: 24 de noviembre de 2020

Cristopher Cervantes: Hola, buenos dias sefiora Morales, soy Cristopher, hablamos ayer para ver
lo de una entrevista y traje a mi padre Lorenzo para almorzar, aprovechando el viaje ;Como esta?
Rosalba Morales: Ah muy bien, si, justo los estaba esperando, pasenle, aqui esta el bafio por si
gustan pasar

Lorenzo Cervantes: Sefora, que bonito esta toda su casa, la decoracion ;muy tradicional de aqui
verdad?

R.M: Si, todo es tradicional de aqui, la Chuspata la hacemos aqui, igual lo que son las ollitas de
barro y el maiz es del mismo que cosechamos aqui.

L.C: No, pues la verdad estd muy bonito esos detalles le dan mucha presencia a la casa, jya tiene
mucho con su negocio?

R.M: No, de hecho, hace 8 dias aproximadamente abrimos al publico, pero todo con reservacion,
asi tenemos mas seguridad y mds control de quienes vienen y es mas seguro que no se nos quede
la comida.

L.C: Perfecto, ;y tiene mucho trabajando con turismo?

R.M: Bueno, yo entre en el 2010, en cocinas tradicionales, pero, bueno ya voy a cumplir 35 afios
en la andada de la cocina, ya cuando ellos me... [hace una pausa] ella es Yuri, mi sobrina y nos va
a estar apoyando hoy ;van a grabar o a tomar fotos?

C.C: A tomar fotos mejor, no quiero ser un invasor.

R.M: Ah perfecto, les comentaba que, ellos vinieron hace 10 afios, buscando una cocinera de
pueblo, y entonces alguien les comento que aqui en san jeronimo habia una persona que se dedicaba
tanto a ir a trabajar en las fiestas y atender en su cocina, un pequefio negocid y ya de ahi empezaron,
me vinieron a visitar y de aqui es de donde me llevaron a cocineras, yo ni sabia que era cocineras

ni que andaban haciendo ni nada, porque mi trabajo estaba aqui.
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De ahi ya empecé, en el 2010 nos tocd participar con Patzcuaro, esa vez se hizo Morelia, Uruapan
y Pétzcuaro, y ahi me llevé dos reconocimientos inmediatamente, de ahi pues ya segui, segui, segui
y hasta ahorita ya voy a completar 10 afios trabajando con ellos, el 8 de diciembre es la fecha
exacta, pero, como la UNESCO nos dio el nombramiento el 16 de noviembre, hice toda la lucha
para terminar de arreglar mi cocina para el 16 de noviembre.

Yo lo que queria era arreglar bien mi cocina, esta era una cocinita de dos aguas, en tiempos de
lluvias esto se inundaba, pues no estaba bien, porque en primer lugar era una cocina para atender a
las personas de aqui del pueblo y eso, ahorita con la pandemia me impresiono el haberme arriesgado
a hacer la inversion, gracias a algunos préstamos y lo que he trabajado logramos hacerlo, ademas
del apoyo de algunos amigos, porque se habia presupuestado para 300 mil, pero se fue hasta 500
mil, ya con todo lo de las ventanas y el ventanal.

L.C: La verdad le quedo muy bien, sobre todo el ventanal porque se puede ver todo el jardin.
R.M: Si, de hecho, antes ddbamos el servicio en la parte de afuera, y un amigo chef vino a festejar
su cumpleafios junto con sus amigos, y me pregunto que como iba con mi proyecto y le dije que
yo creia que no lo iba a lograr, porque aun faltaban cosas y el presupuesto ya se habia acabado, y
¢l me fue trayendo mas clientes, ellos me recomendaban y durante la pandemia me contactaron con
personas del gobierno que me contrataban para hacerles de comer en sus casas y no tener que viajar,
y ya con eso complete lo que me faltaba, aunque atin me faltan cosas como el piso que no me llego,
pero asi vamos a atender en lo mientras...

L.C: Pero eso es lo de menos, es parte del estilo rustico

R.M: Si, ya todos coincidimos en que asi se ve mejor.

L.C: [Sefialando a una foto en su pared] (Ese es Aleks Syntek?

R.M: No, esa foto es de cuando fui a Turin, €l es parte de la organizacion de Slow Food, lo conoci
cuando fui a Turin junto con el Sr. Petrini, muy buenas personas, gracias a que también participe
en una convocatoria de Slow Food y tuve que hacer un examen por mas de 5 horas porque no le
entendia muy bien a la computadora, pero pues me arriesgue y si, me gane mi pase a Turin.

L.C: Pues muchas felicidades, es un reflejo de su trabajo y solo es uno de muchos logros mas que
aun le esperan, se ve muy joven y aun le queda mucho por lograr.

R.M: Pues no tan joven, mas bien empecé muy nifia y esperemos que si vengan mas logros porque
ya nos esta cobrando facturas la vida, ya comencé con los dolores de articulaciones, tanto he sufrido

con este dedo [sefialando su anular derecho] pero me encontré este anillito de cobre y me ha
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ayudado mucho, porque este se torcia y ya no lo podia enderezar, ahorita ya mi enfoque es otro, ya
que se regularice un poco mas la situaciéon me quiero dedicar a las clases, mejor voy a compartir
mi conocimiento en lugar de guardarmelo, ademas de que es mejor para mi salud, le insisto mucho
a las muchachas que me ayudan a que se ensefien, siempre les digo enséfiense para que les quede
a ustedes, porque yo voy de paso ya.

L.C: ;Tiene hijos o hijas mujeres?

R.M: Si, pero no les intereso, como todo ya la vida les va a ensefiar, porque ya vieron que, aqui yo
abro la puerta, atiendo y me llega el dinero, ya cuando ellos se tengan que impulsar de lo que
estudiaron como carrera, es cuando van a tener que ver la forma de complementar, es cuestion de
que ellos lo complementen. Ellos ya saben, cuando no tengan 5 pesos o algo, ya saben lo que tienen
que hacer, nomas sacar una mesita, sus tostaditas y un coctel y se les vende, porque ellos saben
hacerlo, eso se les ensefio desde nifios y la muchacha a hacer tortillas o un poco de comida. Un dia
que les haga falta, ellos saben que la comida nunca va a pasar.

L.C: Si, la comida nunca falta, sea pandemia o sea lo que sea, la gente siempre come

R.M: Si, muchos amigos cerraron su negocio durante la pandemia, y cuando me preguntaban como
estaba solo les decia que bien, como hacemos muy buena tortilla nos buscaban mucho para
comprarnos aqui en el pueblo, pero yo tuve que dejar eso, buscar lo que mas me conviene porque
es mucho esfuerzo y no es tan bien pagada como en la ciudad, maximo 15 o 18 pesos

L.C: Claro, en morelia si es mejor pagada, un kilo de tortilla de maiz azul viene saliendo en 20 o
25 pesos, y se nota muchisimo la diferencia entre esa tortilla y la de Maseca.

R.M: Fijese que ese maiz azul es el més noble, de todas las semillas que tenemos en México, porque
es muy suave e incluso si lo sabes nixtamalizar bien desprende un perfumito muy agradable, si
usted guarda una tortilla de ese maiz en el refri y la recalienta a los dos dias se vuelve a esponjar
muy bonito e incluso una vez fria la puede volver a guardar en el refri y mojarlas con un poco de
agua y las vuelve a recalentar y van a seguir buenas, ayer hicimos de esas tortillas con mi sobrina
y de verdad que esas tortillas estan muy buenas, yo almuerzo muy rico con esas tortillas.

Bueno, este, me habia comentado el muchacho que iban a aprovechar para almorzar, si gustan
siéntense y almuerzan mientras platicamos, siéntense.

C.C: Gracias, si, mejor almorzamos mientras platicamos

R.M: Perfecto, entonces, ahorita Yuri les trae otros cubiertos

L.C: Entonces, ella es la que esta agarrando estas tradiciones tan bonitas

Péagina | 111



R.M: Si, pues le digo que en esta casa nadie le tomo el aprecio a todos estos andares, pero, ya la
vida les ensefiara la importancia de lo que les dice uno ;Les ofrezco un agua fresca o algo?

C.C: Yo un café de olla si tuviera

R.M: A ver, de que se trata tu tesis, ven platicame

C.C: Mire, ahorita estoy terminando la maestria en Cocina de Vanguardia y Alta Gerencia ahi en
la UVAQ y dentro del programa viene la materia de Patrimonio Culinario de México. Y justo ahi
es donde me quise enfocar, como usted lo menciona, los jovenes no le damos la importancia que
merece la cocina de nuestros pueblos y toda la historia que conlleva, especificamente, yo me voy
a enfocar en el maiz en la cocina purépecha de la zona lacustre y en la diferencia que existe entre
los distintos pueblos que la componen.

Yo desde afuera puedo ver que un elemento fundamental para su alimentacion es el pescado, ya
que es lo que se obtiene naturalmente de su entorno, pero, también considero que el maiz es muy
importante para ustedes, incluso maés alla de la tortilla que forma parte de la comida diaria del
mexicano, por eso, me gustaria saber ;que consumen ustedes en un dia cualquiera?

R.M: Mira, el maiz... el maiz es... para el que no lo sepa valorar, podria decirle que es el oro, el
oro blanco, oro amarillo, negro, del color que sea, es de un valor muy grande, y justo eso lo explique
durante la pandemia en dos o tres entrevistas en las que participe, les decia, ;Si se estan dando
cuenta que ahorita con la pandemia lo méas importante es tener granos para comer? Porque, si esto
se va mas a desastre, aunque tengas barras de oro ;donde vas a comer? ;Donde vas a comprar?
(Qué le vas a morder? Sin embargo, yo me paso aqui a mi huerto y corto un nopal, y voy a comer,
un aguacate, un chile, una lima o un limén, pero voy a comer, aunque sea con un chile y teniendo
dos tortillas yo sobrevivo.

Entonces, que tan importante es comenzar a reevaluar y volver a los origines, y ;cuales son nuestros
origines? Las semillas, principalmente el maiz, el maiz ha permanecido millones de afos, y yo te
puedo decir de cuando yo empecé a tomar consciencia a los 4 o 5 afos, cuando nosotros éramos
felices comiendo una tortilla, aunque sea con sal o los famosos burritos, no sé si alguna vez has
probado los burritos.

C.C: Con tortilla de maiz no, con la de harina si los he probado.

R.M: No, ese es otro burrito, ahorita te voy a ensefiar un burrito prehispanico, entonces, eso es lo

que yo les comentaba, debemos de volver, y sobre todo ustedes los jovenes, a replantear ;Qué estan
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estudiando? ;Por qué lo estan estudiando? Y ademas ;Por qué ya no tiene tanto significado?... [se
aleja mientras va por platos]

L.C: Oiga ;toda la lefia que utiliza es de aqui del cerro o la compran de otro lado?

R.M: Si, aqui nos dan permiso para que nos la sigan trayendo a nosotros, claro solo lo que
ocupemos.

L.C: Pero (es de arbol muerto entonces?

R.M: Si, es de arboles ya muy viejos y muy grandes entonces los podan y dejan lo principal para
que vuelvan a resurgir.

Mira, estos son nuestros burritos prehispanicos, estos nos los hacian las mamas o las abuelitas
cuando estuvieran haciendo las tortillas y estuviéramos ahi en el fogon con ellas, con tal de que
comiéramos algo mientras se servia o mientras comiamos, hacian de estos rapidos, esto no lleva
mas que la masa, sal y agua. Esto es lo que nos hacian para que nos entretuviéramos en lo que
estaba la comida, que claro cémo se hacian las tortillas a mano pues salian mas grandes, entonces
no era una bolita, era una bolota.

C.C: ;Usted tiene alguna forma de clasificar sus alimentos?

R.M: Yo, trabajo puro por temporada, mi cocina es temporal, no es como ahorita que ya tienen sus
menus por X tiempo, aqui lo que nunca me falta es el taco de charal, el pescado en mole ceremonial
o en salsa y ya en cuestion mia de las Atapakuas, porque de repente tenemos quelites, de repente
hay verdolagas, calabacitas, flor de calabaza entonces van cambiando los platillos y no manejo yo
sobre menu, porque de repente me llegan a pedir hongos en enero y pues ni de chiste, esos son de
temporada de lluvias y el que alcanzo a venir unas dos o tres veces pues aprovecho.

Mira, aqui esta una salsa de Pitahaya y una de habanero, la de Pitahaya la estrene en una entrevista
en el gourmet, también me gusta innovar.

C.C: ;dentro de su cocina ustedes conservan algun significado o algiin simbolismo que tenga que
ver con su cocina o su cultura? ;Algun alimento que solo preparen en cierto momento o cierta
festividad?

R.M: Si claro, te voy a decir como el pescado en mole ceremonial, solamente se come cuando
muere alguien, lo entierran y regresan a la casa... [Se aleja y regresa con dos platos] Esta es una
Atapakua de carne de puerco con semilla de calabaza y aqui tienen unas tortillas, dejen les doy
también un taquito de mole, que también me dio algunos reconocimientos y quiero que lo prueben.

C.C: En cuanto al maiz ;tienen platillos que elaboren para festividades en base al maiz?
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R.M: Pues si, las korundas, cuando tenemos una fiesta grande, una fiesta patronal se hacen
muchisimas corundas, muchisima tortilla, muchisimo atole, en fin, si hay muchas, es una base
principal para todo, aqui no vas a hacer una comida que no lleve maiz, que no lleve la cimentacion
del maiz [Trae otro plato] Este plato es un mole de queso, este no lleva ninguna otra especie aparte
del queso y chile negro, este no le va a irritar el estbmago ni nada

C.C: ;Para eso lleva algin proceso el chile negro?

R.M: No, es un chile muy noble, se cultiva aqui en Michoacéan, en Queréndaro, es muy bueno,
como el peron que tenemos aqui en el jardin, lo puedes comer mucho y no te va a dafiar el estomago
porque existen otros chiles que los comes durante la mafiana y los vas a estar repitiendo durante
todo el dia... [Trae a la meza una taza de café de olla] Entonces, en ese caso ya de eso que me
estabas preguntando, las fiestas tienen una base principal sobre el maiz, todo gira en torno del maiz,
puedes contratar bandas, puedes contratar todo lo que ti quieras, pero lo principal es lo que vas a
comer y aqui en las comunidades nos preocupamos mas en que vas a dar de comer, entonces si vas
a dar un Churipo pues es obvio que vas a hacer mas de 1000 korundas minimo serian unas 2500
korundas para una fiesta patronal y Korundas no corunditas, y pues luego las tortillas, te tienes que
prevenir con el maiz para las tortillas, luego si vas a hacer atoles, tienes que escoger el maiz que
vas a usar para los atoles, ya sea rojo, morado o blanco, ya depende de cual escojas.

C.C: Entonces ;con cualquiera de los 3 maices se puede hacer el atole?

R.M: Si, pues es que es mucho de tu cocina, yo les hablo mucho de que cada cocina es un mundo,
aunque yo esté en San Jeréonimo puede que mi vecina me sorprenda con un atole agrio que yo
también lo hago, pero a lo mejor el de ella esta super mejor a lo mejor tiene mejor fermentacion o
a lo mejor se le paso la fermentacion, cada hogar es un mundo, imaginate cada pueblo, porque a
mi me sorprendid que en Santa Fe de la Laguna, se comen mucho un quelite nosotros aqui no le
hacemos caso, aqui sabemos que es nomas para los animales y sin embargo ellos hacen una
Atapakua muy rica a base de ese quelite, pero, también me dijeron que si estaba muy floreada no
la usara porque tenia que estar asi medio tierno para que no amargara, aun no la hago, pero bueno,
€s un conocimiento mas que yo tengo, y asi, por esas cuestiones todo se gira, en torno de la comida
y en torno del maiz.

C: Entonces de acuerdo a su percepcion | La cocina es una cuestion que siempre va a ser lo mismo

o cree que se modifica?
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R.M: Ah no, mi cocina no, mi cocina estd cambiando constantemente, simplemente ahorita ya
probaron un taquito de salsa de pitahaya y esa salsa de pitahaya me sali6 o me nacié un dia que
tenia una pitahaya, un chile y estaba comiendo un pescado, y recuerdo que se me hizo facil
ponérselo, molerlo y se me hizo tan bueno, no la saque en ese momento, me lo guarde unos afios y
un dia vino Poncho con El Gourmet y dije, pues hoy es dia para estrenarlo y ese afo se declaro la
pitahaya como la fruta del afio, claro eso lo manifestaron los grandes chefs y jerarquias como Zurita
y todos ellos.

L.C: ;La pitahaya no es de estos rumbos o si se da?

R.M: Bueno, yo lo creci comiendo aqui en mi pueblo, de hecho, tengo aqui plantas grandes

L.C: Miré, yo pensé que no se daban

R.M: Si se dan, incluso chirimoyas y mangos, mire ahi se ven dos manguitos que estan saliendo.
L.C: En morelia tiene como dos afios que se empezaron a dar mangos buenos, tal vez a causa del
cambio climatico

R.M: Fijese que yo creo que se nos viene un cambio muy fuerte, imaginese si usted sale con agua
de su casa en una botellita pues no genera basura, porque en cambio, si pasa al Oxxo o a alguna
tienda pues ya genera la basura de la botella del agua, de unas papas o cualquier cosa y entonces
imaginese cuanta basura genera en una salida, yo soy una persona de las que separa su basura, en
tiempo de aguas si se tira toda la basura, pero, en tiempo de calor hago composta aqui para mi
jardin. Yo creo que es importante contribuir al medio ambiente también, podemos tener una catedra
del medio ambiente, pero lo mas importante es aplicarlo.

C.C: {Aqui dentro de su huerto usted tiene maiz o usted lo cosecha para los platillos que prepara?
R.M: No, yo ya no alcanzo, yo quisiera, tengo unos terrenos en el cerro, fueron herencia de mi
mama por parte de mi abuelo, pero yo ya no alcanzo, yo ya he hecho tanto en esta vida, me encanta
la agricultura y lo debo de aceptar, me gustaba mucho ir a pescar con mi papa desde nifia porque
eso se me formo desde nifia, la que ahorita esta sembrando es mi hermana, ella fue la que entro
como campesina y pues claro, yo a ella le compro el maiz, le compro la masa.

C.C: Pero, entonces jsi consume el maiz que se produce aqui en su localidad?

R.M: Ah no si, pues claro, pues imaginate, mientras sea maiz bueno, mientras no se les haya echado
a perder, mientras no se descaliente y tenga un buen tratado les consumo, cuando veo que no esta

bien tratado pues no, yo he estado tratando de platicar también con las personas, si ellos tienen el
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maiz o si ellos cosechan el maiz que le den el trato adecuado, porque si lo tienen por ahi tirado o
no le dan el secado adecuado pues no lo van a poder vender.

Yo les cuento de unas personas a las que antiguamente les compraba el maiz, pero de verdad que
era de apreciar el cuidado que le daban a su maiz, desde la cosecha, llegar y sacarlo de los costales,
aventarlo al patio, todos los dias darle vuelta, después todo pasarlo a otro patio donde no se mojara,
luego ponerles petates debajo y luego de ahi lo iban bajando, quitando hojas, desgranando y ya
almacenandolo o si ya tenian pedido pues entregarlo y con ellos nunca me salieron mal mis tortillas,
mis atoles ni nada, pero eso ya depende mucho de los campesinos.

C.C: Si, el platillo que presenta al comensal depende de muchas cosas, incluso desde el cuidado
que le da el campesino a la materia prima.

R.M: Si y eso es algo sobre lo que los estoy intentando concientizar, muchos restaurantes estan
viniendo a tomar sus clases de cocina porque ellos quieren aprender a cocinar, quieren aprender a
nixtamalizar y a hacerse su propia tortilla y eso es padrisimo, el restaurante Nicos en México lo
hacen, ellos son de los principales promotores, que claro, ellos aprendieron de nosotros. Por eso
cuando vienen y quieren tomar clases de Nixtamalizacion conmigo se las cobro a 3 mil pesos
diarios, y me dicen que es mucho, pero no, mi conocimiento desde nifia es mucho y yo en una clase
les voy a entregar mas de 40 afios de lo que yo aprendi, y ellos lo aprenden y lo van a cotizar mas
caro, a ellos les interesa el dinero, no les interesa por qué se debe de nixtamalizar bien, yo ya en
este medio en el que nos estamos moviendo ya aprendi mucho y al principio si me agarraban de
bajadita, pero ya no.

Ese ha sido nuestro trabajo aqui, eso y el huerto, no dejar el huerto, mi mama lo inicio hace 50 afios
y no lo hemos dejado desde entonces, antes todo este lugar era huerto, pero cuando decidi que ya
era momento de poner mi negocio, pues tuve que trasplantar lo que pude a la parte de atrés, por
eso se ve tan lleno alla atras, la tierra de aqui es muy buena, puedes traer cualquier planta y estas
tierras le dan otra vida junto con las abejas, por ejemplo tengo un arbol de aguacate que da 4 tipos
de aguacate, vino una persona que se dedicaba a estudiar las plantas y dijo que era imposible, que
eso no podia existir o que debia ser un injerto, luego vino otra persona y me conto que las abejas
eran las que hacian esa gracia, traen residuos de polen de otro arbol de aguacate y hacen que eso
sea posible. Pero eso ha sido parte, con el tiempo, ver la forma de nutrir el huerto y aprovechar lo

que produce.
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C.C: ;Usted considera que exista algo que los chefs, cocineros, gastronomos, etc., podamos hacer
para promover o conservar verdaderamente la cocina mexicana lejos de solo navegar con el titulo
de Cocineros mexicanos?

R.M: Lo pueden hacer pero lo principal, lo principal que deben de hacer ustedes los jovenes que
les estdn metiendo casi de a fuerzas la cocina tradicional en las escuelas y basindome en lo que me
tocd vivir a mi, porque cuando me toco ir por primera vez a las escuelas yo veia que unos chicos
solo iban porque los obligaban a ir a esos cursos, a oirme o para alguna tarea y pues la verdad no
es agradable, al principio yo iba porque me invitaban y por educacion, y solamente dos o tres
personas ponian interés, los demds no, mas adelante ya no iba gratis, tenia que sacar minimo lo de
mi dia y darle el valor a mi tiempo, que los chicos le dieran el valor a mis conocimientos, como
sea yo ya la libre, pero ellos son los que deben de aprender porque si no en algiin momento los van
a regresar, porque les va a faltar ese conocimiento que yo ya tengo de por vida, lo mas importante
es no hacer las cosas porque los obliguen, si tienen un ego muy grande y no les interesa no deben
de sentirse forzados.

Yo lo entiendo, porque en mi vida me toco vivir con ese bullying, que me vieran mal por usar mi
enagua, que me llamaran Maria y eso me molestaba, no me hacia sentir mal, pero me molestaba,
porque eso es lo mio, es lo que soy y me enorgullece, ademas, si supieran lo que cuesta mi traje
[suelta la carcajada]

L.C: Eso es un buen punto, anteriormente cuando las personas de las comunidades iban a vender
su producto a Morelia la pasaban muy mal, las personas que vivimos ahi éramos muy groseras y
despectivas, afortunadamente ultimamente lo he visto cada vez menos, ya muchos le estan dando
el lugar que se merece a nuestras tradiciones, porque al final de cuentas ustedes son los
representantes de nuestras tradiciones, de nuestros pueblos.

R.M: Si, mire, yo vi un cambio, cuando la UNESCO nos dio el reconocimiento de Patrimonio
Intangible de la Humanidad, sobre todo pues a la cocina, aunque tenemos muchos mas patrimonios
en Michoacan y ni se diga en México, bueno, cuando se le dio el reconocimiento a México y el
paradigma fue a Michoacén... medio mundo volteo para acé, porque como era posible que unas
indigenas le ganaran el premio a una mesa francesa, a una mesa italiana, a una mesa ya muy
reconocida a nivel mundial y como era posible que la cocina tradicional de los pueblos indigenas
fuera la mejor del mundo. Michoacéan fue el paradigma, aqui no entro ni Oaxaca ni Puebla, aqui

llevaron dos cocineras michoacanas, de aqui de Michoacan salié desde el tratamiento de la tierra,
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el cultivo, como creci6 la milpa, lo que crece de la milpa, porque se comen las calabacitas, los
frijoles, todo lo que implica una milpa, se llevd en video desde el inicio hasta el término del ciclo
y hasta su degustacion, nuestras compafieras primero fueron a paris, pero por las cazuelas de teflon
y otras cuestiones no hicieron mucho, entonces decidieron irse a otro pais que no fuera tan primer
mundo, se fueron a Nairobi y ahi si pudieron hacer fogones en el suelo y nixtamalizar con lefa,
pero en el camino se les quebrd el comal y haya tuvieron que buscar algo que se les asemejara,
resulto que encontraron una especie de comalotes gruesos que ellos usaban para alguna comida o
algo y fue con lo que hicieron las tortillas, que pasa con nuestra comida y nuestros macicez, pues
que les dejamos un gran legado a Nairobi, porque ellos ya estan haciendo tortillas, Africa ya esta
haciendo tortillas, se exportaron tortilladoras, molinos, cal, maiz, en fin todo lo que se pudo para
hacer tortillas, a partir de algo que ya tenian, su comal, pero les faltaba saber nixtamalizar.
Después de mas o menos 5 afios, Nairobi mando una carta agradeciendo a México y en especial a
sus cocineras michoacanas porque les ensefiaron a nixtamalizar, y ahora ya estdn comiendo
tortillas.

L.C: el maiz poco lo trabajan ellos ;no?

R.M: Tenian un pan, que hacian primero brasas y luego lo metian ahi entre las cenizas, como tipo
pan y luego le ponian lumbre ahi para que se cociera, pero no recuerdo de que era el pan, pero de
ahi cambio su vision y también nos contaron que estan sembrando maiz ahora, entonces, pues eso
es un legado que sin pensar se dejé en Africa, cuando en paris no se pudo hacer, ademas de que
toda la informacion que ellos llevaron pues ha servido, y ahorita ya llevamos 10 afios, que todos
dicen pues si llevan 10 afios, pero si no nos ponemos a trabajar nos lo quitan. Fijense, entonces,
todo parte desde el nombramiento, de ahi todos voltean a ver a las comunidades indigenas, luego
todos los chefs y las escuelas de cocina voltean, porque las escuelas solo estaban dando comida
popular y alta cocina, cocina internacional, entonces no habia ningin ramo que hablara de la cocina
de tradicional de los pueblos indigenas de México, nada, las que se hicieron famosas fueron las que
anduvieron acé en los pueblos, aprendieron recetas, se fueron le pusieron florecitas y dijeron asi es
la cocina de los pueblos, pero no le daban el valor a la informacion de que lugar era ese platillo.
C.C: ni el por qué se hacen

R.M: En alguna ocasion, una chef iba a dar una conferencia sobre maices y tortillas, un dia antes
de la conferencia me mandaron a hacer las masas y las tortillas de todos los colores de maices que

supiera hacer, y cuando fui a entregarlas estaba la prensa, por lo que la chef me subi6 a su
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conferencia, ella dijo lo que sabia y cuando yo dije lo que sabia nos contradijimos, yo no sé tanto
de historia y quimica, pero se como nixtamalizar, cuanto de cal le puse a cuanto de maiz, cuanto
se necesita para cada tipo de maiz, como nixtamalizar para un atole, para tortillas, para korundas,
etc. En fin, de esas cosas son las que nosotros hemos vivido, ahora si que la cocina tradicional se
la estan metiendo a fuerzas a los jovenes, pero ya depende de ustedes hasta donde quieren llegar,
porque hay otros chefs que se estdn poniendo abusados y no tardan ellos en hacer sus doctorados
o dar sus clases con lo que hacemos nosotros. A ustedes llamense chefs, cocineros o como quieran
(qué les falta para hacer eso? No hay necesidad de que ustedes se enfoquen en tortillas, haganse
buenos maestros para que salgan al mundo a dar las clases, a impartir y a llevar lo que de verdad
es el producto mexicano, y evitemos que un extranjero se especialice y vaya con la bandera
mexicana como si fuera el que encontrd el hilo negro. Es increible hasta donde nos han llevado a
nosotros y para dar una platica como la que te estoy dando, frente a muchas personas, pero todo
depende de ustedes los jovenes, a mi me pueden callar la boca, te voy a decir porque ;Qué estudio
usted?

C.C: Licenciatura en gastronomia

R.M: Ok, pero, si a mi me lo preguntan, pues a duras penas la secundaria abierta, entonces, también
implica mucho los estudios, el querer debe ser arriba, no tres cuartos, y no todos lo entienden,
debemos buscar la forma de validar nuestro conocimiento ante la ley, buscar un equipara miento.
C.C: Claro, porque, al menos desde mi punto de vista, nosotros nos servimos muchisimo de lo que
ustedes hacen y de sus conocimientos.

R.M: Mucho, porque nosotros tenemos las bases, aqui cuando vienen a mis clases de
Nixtamalizacion les digo, lo que yo te voy a ensefiar a hacer de base mas lo que ta tienes de
conocimiento de la escuela, mas lo que has aprendido trabajando, ti vas a aprender y de aqui vas
a sacar millones de platillos.

C.C: Claro, tenemos a varios ejemplos de chefs que han interpretado la cocina de los pueblos
indigenas y gracias a ello han ganado varios premios y fama.

R.M: Por supuesto que si, y no cobran menos de 15 mil o 20 mil pesos por una conferencia
magistral, y porque son pocos los que se ponen a ese nivel, por ejemplo, el chef Lalo Plascencia la
otra vez me pregunto ;/Por qué nadie estaba investigando sobre la nixtamalizacion? Yo le contesté
que nadie, porque a nadie le interesaba, ya cuando tienes todo el proceso, entonces si, todos te van

a ocupar y van a ser otros los que se van a servir de ello, entonces, de este modo es importante
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investigar e investigar de varias fuentes, porque no todas las cocineras tenemos la misma apertura,
las ganas de ensefiar o incluso las mismas técnicas, a lo mejor en Santa Fe lo hacen de una forma,
en Tzintzuntzan lo hacen de otra y yo lo hago de otra, pero cada quien debe de investigar y sacar
sus conclusiones. Te lo digo, porque, cuando inauguramos vinieron unos 6 o 7 periodistas, y me
han mandado 4 videos hasta ahora y todos son distintos, todos son excelentes, pero cada uno le dio
su enfoque.

C.C: Y debe de ser algo increible, ver como otras personas le dan el valor a tu trabajo.

R.M: Claro, y fue parte de un suefio que tuve, ese dia me senti como cuando un joven termina su
carrera, cuando estuve bajo la lluvia, sin comer, el desvelo, en fin, tantas cosas por las que pasa
uno, y es algo que tenia que hacer antes de que se me enchuecaran las manos, me enfocaba mucho
en el estudio de mis hijos, pero ahora era momento de ir por mi suefio, y después quiero ir a la
preparatoria, cursar mi universidad y tener un titulo.

C.C: Eso es algo formidable, solamente es producto de su esfuerzo y seguramente vienen
muchisimas cosas mas

R.M: Claro, como me comento uno de mis amigos, bueno, siempre le digo que es mi mentor, es un
sefior que viene de Espafia para capacitarnos por parte de la Secretaria de Turismo, pero ahi
depende mucho que tanta apertura tenemos para aceptar las capacitaciones, que una persona te
sefale que puedes mejorar y te ayude a crecer, que podamos cambiar nuestros habitos, por ejemplo,
modificar mi cocina, y eso me ha dado la apertura para poder servir y atender de buen modo y de
la mejor manera, puedo organizar mi tiempo y dar lo mejor.

C.C: Eso es algo muy bueno, atiende de la mejor manera, hace algo que le llena y en verdad que
esto es como venir a comer a su casa y platicar con una amiga

R.M: De eso se trata, de darles esa sensacion, si tuviera lleno no tendria forma de poderme sentar
con ustedes a platicar, y es bueno que las escuelas y los jovenes se interesen en esto

C.C: Claro, considero que las generaciones que venimos detras de ustedes debemos enfocarnos
mucho en la investigacion.

R.M: Por supuesto, el chef que te comenté Lalo Plascencia, ahorita se quiere enfocar en la
investigacion sobre la nixtamalizacion, también, por ejemplo, Nicos se esta enfocando mucho en
la investigacion, pero para aplicar en su propio negocio y a la vez estd generando otros
investigadores y negocios, como los de Maizajo, que ya hasta salieron en el programa de los

tiburones, y es necesario cuidar y respetar los ingredientes por completo.
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C.C: Otra chef que se me viene a la mente es la chef Xryso de Xocol y me recuerda mucho a que
la Nixtamalizacion y la cocina en México casi en su totalidad se le atribuye a la mujer, usted cree
que al menos aqui en su comunidad ;la mujer le sigue dando la misma importancia a la comida y
la nixtamalizacion? o jcree que ya se esta haciendo mas como la mujer de la urbanidad?

R.M: Mira, pese a todo el Bullying y la critica que a mi me han hecho, dos que tres ya quiere...
quieren entrarle al ruedo, y ahi andan, es algo que a mi me da gusto, aqui a la vuelta ya abrieron un
pequefio negocio y le pusieron restaurante, porque aqui mismo en la comunidad mucha gente pasa
y quiere un taquito, porque antes yo abarcaba todo eso, pero ahorita ya no, estan otras que venden
tamales con atole, otras que venden tortillas, entonces ahi vamos, poco a poquito. Tenemos el cerro
ecoturistico Sandio, yo se los inicie cuando no teniamos ni una silla, pero lo inicie, ya le estan
dando otra forma, entre subidas y bajadas, pero ahi va, ahorita esta una chica que estudio
gastronomia a cargo y ahi va.

C.C: Ahorita que menciona eso justed cree que una unioén entre cocineras tradicionales y chefs
frente a un restaurante sean una buena combinacion?

R.M: Pues mira, varios restaurantes han metido mi comida y yo soy un factor para potenciar sus
negocios, por ejemplo, en Nicos estan metiendo mis charales, junto con Mariana de Cocina M,
Aperi, Lii, San Miguelito, etc. Imaginate lo que he hecho alrededor de todo esto y como ellos estan
generando economia a mi comunidad, y es algo de lo que se dan cuenta, preguntan por los
pescadores y sus familias, me he convertido en una distribuidora.

C.C: Exacto y solo usted que toda la vida ha vivido y trabajado con esos ingredientes sabe cual es
la mejor forma para trabajarlos.

R.M: Claro, ellos se ponen en mis manos y lo que se, yo debo de tener mis cazuelas especiales, mi
lefia especial para dorar el charal, para cocer frijoles, tamales, tortillas, la lefia debe ser especial
para cada cosa, y eso yo lo aprendi de mi mama, sus pescados no se amargaban y yo me preguntaba
porque, un dia me dijo que solo era cuestion de cambiar la lefia y lo hice, esa fue la solucion.

L.C: Es como cocinar unos frijoles en olla de barro y en olla exprés, el sabor cambia.

R.M: Si, aunque si usted sabe cocinar bien los frijoles, le quedan ricos porque le quedan, siempre
insisto mucho con los estudiantes, primero enséfiense a cocinar bien una olla de frijoles y ya
después hablamos de Francia e Italia.

C.C: Tendra una lista o una idea de la cantidad de platillos que elabora con el maiz
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R.M: Claro que si, principalmente las tortillas, korundas, atoles, tamales infinidad, un mundo de
tamales

C.C: ;existe alguno que sea muy especifico de esta comunidad?

R.M: Por supuesto que si, el Nacatamal, nada mas se prepara el 31 de octubre para amanecer el 01
de noviembre, el dia de los muertitos y para el dia 02, ese Nacatamal se hace nada més en esa fecha
y también se hacia en una fiesta que le llamamos de la Navidad entre intermedia del afio, haciamos
una misa y se daba ese tamal, esa fiesta ya casi se perdid, muy pocas personas lo estan rescatando,
ahorita, como es tan bueno y aparte es muy elaborado, no era tan comun hacerlos, ahorita como
que ya se nos hace mas facil, bueno a mi se me hace mas facil hacerlo, como mi hermana
nixtamaliza para tamales, ya le encargo la masa para Nacatamal, de esa forma ya me ahorro 1 dia
de trabajo, ese tamal es emblematico de aqui, ya luego sali6 a otras comunidades, y muchas
personas de otras comunidades venian a traer ofrenda, la traian con tal de que les dieran tamales, a
todo mundo les gustaba aunque sea por comer uno. Los atoles, por ejemplo, cuando se casa la
novia, se debe de hacer atole blanco para dar a los padrinos, para regalar en la fiesta, etc. El atole
de pinole, el atole de semana santa

C.C: jese como era?

R.M: El atole de semana santa era agrio, ese es el que les decia que iba fermentado, pero como las
nuevas generaciones ya no se lo tomaban le empezaron a poner piloncillo, ya después para no
fermentarlo le pusieron tamarindo.

C.C: Entonces ¢la masa es la que se fermenta o el atole?

R.M: La masa, la tienes que moler dias antes y ponerla a fermentar, la pones en una cubetita y la
cubres con una mantita.

C.C: Pero ;es distinta a cuando dicen que la masa esta “aceda”?

R.M: Si, porque, cuando la masa esta aceda huele mal, pero cuando esta fermentada tiene un sabor
y olor muy bonito, si se te pasa esta un poco apestoso el atole y cuando estd en su punto es algo
increible, nuestros ancestros eran muy cuidadosos con este atole, las mujeres eran muy dedicadas,
estaban constantemente cuidando la fermentacion, primero ponian la masa donde estaba el solecito,
después lo iban cambiando y ya si les faltaba un dia y ya queria iniciar con la fermentacion lo
arrinconaban, le echaban agua al adobe o al piso y ahi lo ponian, se estabilizaba y al dia siguiente
perfecto para cocinarse.

C.C: Entonces jera como un atole blanco?
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R.M: No, era un maiz rojo, para eso era el maiz rojo y se fermentaba, por eso era color rosita, si te
quedaba espectacular pareciera que tenia pintura, pero para ese, se escogian granos, se escogia todo
para que fuera espectacular.

C.C: Ok ;Qué otros platillos tienen de maiz?

R.M: Uchepos, la temporada acaba de pasar, junto con el atole de anis, 1o Gnico que no me gusta
es que a veces bajan todo, debemos de dejar poquito para que siga naciendo.

C.C: Claro, debemos de darle el respeto que merece la tierra, porque de ahi viene lo que comemos
Justed tiene algln libro o recetario propio?

R.M: Pues no, me da flojera, ahi tengo mi libreta que inicie cuando tenia 13 o 14 afios, ahi tengo
todo lo que comenzaba a cocinar, la encontré hace poco y me puse a escribir mis recetas, ya después
si me da tiempo si escribiria un pequefio libro.

C.C: Sino llegara a escribir el libro ¢ le heredaria su libreta o recetario a alguna mujer en su familia?
R.M: Yo pienso que la mejor forma de que aprendan es como anda ahorita mi sobrina, yo puedo
dejarles la libreta llena y luego se pelean por la libreta o la pueden malinterpretar, y no hay como
la que aprendi6 que se haga su propio recetario.

C.C: Al final de cuentas, su cocina es de usted, mezcla su tradicion con lo suyo, busca la forma de
innovar.

R.M: Claro, si yo preparo algo y me gusta te lo ofrezco, de eso se trata, mi cocina es mia.

(Como ves? Si te va a servir para tu trabajo

C.C: Gracias, claro que, si me va a servir muchisimo, antes de irnos ;/no tendra su taco de charales?
le gustan mucho a mi papa y le presumi el suyo.

R.M: Si, dejen les traigo uno a cada uno... [Se levanta y vuelve con dos platos]

Este es nuestro taco de charales estrella, pruébenlo y veran que tal.

L.C: Me recuerda muchisimo a lo que preparaban mis abuelas, ellas eran de Acuitzio y preparaban
mucho el charal asi frito, en caldo y en un molcajete de salsa, de verdad que su taco estd muy
bueno, a la otra a ver si nos puede acompanar mi esposa, que no pudo venir hoy por su trabajo
R.M: Si, pues al final de cuentas tiene que ver mucho con eso, la comida a veces es el tnico
momento en las casas en el que podemos convivir, porque cada quien anda que corre pa aqui, que
corre pa alla y no tenemos tiempo de vernos, pero llegar a una casa y oler la comida o sentir el
calor de que alguien estd cocinando es bien bonito, yo aprendi mucho de mi madre y de mi abuela,

por eso también la cocina me recuerda mucho a ellas.
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C.C: Bueno sefiora Rosalba, ahora si le agradecemos muchisimo por su tiempo y yo creo que ya
nos despedimos porque ya van a dar las 2 y ya han de estar por llegar las personas que estaba
esperando.

R.M: Valgame dios, si no me dicen yo hubiera seguido aqui platicando bien agusto y si, de hecho,
ya faltan 10 a las 2, dejen los acompafio a la puerta y sirve que veo si ya llegaron estas personas.
C.C: Sefiora Rosalba, de verdad muchisimas gracias, le agradezco su tiempo y esperamos estar de
vuelta para diciembre, enserio me va a servir muchisimo todo lo que platicamos.

R.M: No hay nada que agradecer, de nada me serviria lo que se si no lo comparto y claro que si,

aqui los esperamos en diciembre.
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Entrevista 3 “Cocina de Tzintzuntzan”

Entrevistada: Sra. Maria Dolores Gonzales Marin
Entrevistador 1: Cristopher Emanuell Cervantes Diaz
Lugar: Carretera de Patambicho-Quiroga en el municipio de Tzintzuntzan., Michoacan.

Fecha: 05 de diciembre de 2020

Cristopher: Muchisimas gracias sefiora Mari por concedernos parte de su tiempo para la entrevista,
me presento de manera un poco mas formal, como le habia comentado, mi nombre es Cristopher
Emanuell Cervantes Diaz, actualmente me encuentro cursando el Gltimo semestre de la maestria
en Cocina de Vanguardia y Alta Gerencia en la Universidad Vasco de Quiroga, y la entrevista se
enfoca a mi tesis, cuyo tema, se enfoca en el maiz y su importancia para los pueblos de la cultura
purépecha, por lo tanto, me gustaria comenzar por saber ;Qué tanta importancia le da al maiz en
su cocina?

Sra. Maria: Pues, ahora si que el maiz es de maxima importancia en nuestra cocina, la gente es por
€s0 que viene y se nos acerca, por las tortillas hechas a mano, todas las hacemos al momento de
los distintos nixtamales que tengamos.

C.C: Ok, y para este nixtamal con el que hacen sus tortillas, ;de donde consiguen el maiz para
nixtamalizarlo?

S.M: Pues, se lo compramos aqui a nuestros vecinos [sefialando el campo de lado izquierdo a su
negocio] cuando es tiempo de cosechas, como ahorita en febrero.

C.C: ;Qué cantidad de platillos preparan aqui con el maiz?

S.M: Pues, mas que platillos son guisados, por ejemplo, utilizamos las tortillas para espesar nuestro
mole, con todos los guisados como la carne de puerco en chile negro, el pipian, el pescado frito, el
caldo de pescado, todos nuestros guisados y caldos se sirven con tortillas para acompafiar, la gente
de aqui ni usa los cubiertos, nomas llega y con la tortilla se come las cosas, el caldo directo del
plato y a sorbos, ya los que vienen de fuera si usan sus cucharas y tenedores, también, usamos la
tortilla para las quesadillas que pueden ir de todos los guisados que tenemos, pero en si, donde mas
se nota el maiz es en las tortillas que pueden ir de maiz azul, blanco o colorado.

C.C: ;aqui en el pueblo tienen platillos tradicionales a base del maiz?
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S.M: Pues, si tenemos platillos tradicionales, pero asi a base del maiz especificamente... pues no,
la verdad no... como platillos tradicionales tenemos el conejo en corpus, bueno, el churipo que
hacemos con pescado a veces lo servimos con corundas que son de maiz, otro podria ser el atole
de grano que lleva los granos del elote y es salado, el que llamamos posuli que es un pozole, pero
con elote tierno, de ahi en fuera viene el mole que damos en las bodas, que puede ser de pollo o
guajolote... otro que dicen que es de aqui, pero que no es de aqui es el tamal de charales, ese lo
hacen pero en la Pacanda, nada mas que de ahi se lo trajeron para acd y ya lo quieren vender como
de aqui, pero no lo es, es de la Pacanda y solamente es de una masa de maiz con sal, con un como
pico de gallo, puede llevar ajo y chile manzano o habanero, luego se pone en las hojas de tamal
remojadas junto con el pescado que son charales o trucha y ya se pone a cocer o en el comal, igual
se recalienta en el comal.

C.C: ;Ustedes tienen alguna forma de dividir o clasificar su comida?

S.M: Pues... aqui durante el afio de acuerdo al clima, a lo que tengamos de temporada o las fiestas
como la cuaresma o semana santa.

C.C: ;Qué tanto considera que se encuentran apegados a las tradiciones del pueblo purépecha?
S.M: Pues... yo creo que a todas las fiestas que son de aqui del pueblo estamos apegados, a las
celebraciones de bodas, fiestas patronales, a todo, pero ahorita con la pandemia se tuvo que
modificar y nos pegd duro en la economia, por ejemplo, la fiesta de animas que es una de las que
mas nos deja se tuvo que modificar, en esas fechas todos vendemos, nadie se queda sin vender,
ahora si que todos ganamos y todos vendemos, pero, este afo si nos fue medio mal con lo de la
pandemia.

C.C: Ok, en cuanto al pescado ;ustedes lo consiguen aqui del lago?

S.M: No, ahorita no lo compramos de aqui, la trucha nos la traen de Veracruz y la Mojarra nos la
traen de Ciudad Hidalgo

C.C: ;y del lago no consumen nada?

S.M: Pues, lo tinico que consumimos aqui del lago son los charales, los chiquitos, porque pues aqui
el lago ya no produce nada, o mejor dicho, ya nos lo acabamos, ya nada tenemos, el pescado blanco
por ejemplo ya se acabd, ya ahora si que nos lo acabamos, y eso, porque cuando sacaban el charal,
se iba con €l a veces el pescado blanco, porque es un pescado que cuando esta chiquito se ve igual
al charal y pues uno se los lleva parejo, por eso ahorita ya no tenemos pescado blanco, aparte de

que se vendia mucho, pero pues nos lo acabamos.
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C.C: Ok, y en cuanto a sus utensilios jaun son los tradicionales de aqui del pueblo?

S.M: Si, aun son las tradicionales, de hecho, en todo el pueblo es dificil que encuentres ollas de
otro material que no sea de barro, todos cocinamos con esas hasta en nuestras casas, raro que veas
una olla de otro material, también si te fijas todavia cocinamos con lefia aqui, porque le da otro
sabor a la comida, por eso es que la gente viene a comer aqui, porque la comida se cocina con lefia
y eso le da otro sabor y la gente sabe.

C.C: perfecto, veo que tiene ahi un molcajete y un metate ;aun los utilizan o son para decoracion?
S.M: Todas las salsas de aqui las molemos en molcajete, porque le da otro sabor a las salsas, una
salsa no es salsa si no se muele en molcajete... el metate si es otra cosa, lo usamos a veces para
darle la consistencia que queremos al nixtamal, a veces le agregamos agua y con el metate la
mezclamos, para que nos salgan bonitas las tortillas, pero para otras cosas casi no... bueno, a veces
para el mole, pero, solo que sea poquito o que las muchachas quieran hacerlo para nosotras, porque
la verdad es que si es muy pesado, pero también le da otro sabor.

C.C: Entonces (el nixtamal lo preparan ustedes o se lo compran a otros?

S.M: No, nosotros hacemos nuestro nixtamal, lo cocinamos con la lefia para que quede bueno, pero,
lo llevamos al molino, nos cobran treinta pesos por barrica, pues si nos conviene... [Una mujer de
unos 30 afos se acerca y le comenta algo al oido] Este... jtienen alguna otra pregunta o podemos
terminar? porque ahorita ya me andan esperando en otro lado

C.C: No se preocupe Sra. Mari, creo que con eso lo podemos dejar, muchisimas gracias por su
tiempo

S.M: No, no se preocupen, mas bien una disculpa, pero ya tenia otras cosas que hacer y tampoco
queria ser grosera como para decirles que no los podia atender, pero, en si del maiz no van a
encontrar mucho en el pueblo, casi todos preparamos lo mismo, que gorditas, tamales, atoles,
quesadillas, bueno, lo que se come en morelia, nada més que otras se ponen el traje tradicional de
aqui y ya andan por alla en los festivales diciendo cosas que no, tampoco me serviria de nada
mentirles, mejor que sepan lo que yo sé hacer y lo que sé que se hace aqui, y eso a mi me lo ensefo
mi mama, como yo se lo ensefie a mis hijas y ellas a mis nietas, pero, mejor ser honestos con lo
que sabemos hacer aqui.

C.C: No se preocupe sefiora Mari, de verdad muchisimas gracias, igual si pudiera tomar unas fotos

estaria increible para complementar.
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S.M: Claro, pasale, igual, si quieres probar algo dile ahi a una de las muchachas que te sirva, bueno,
los dejo, con permiso...

C.C: Gracias nuevamente Sra. Mari.
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Encuesta no estructurada de preguntas abiertas, borrador.

—

(Cuantos afos tiene?

(Cual es su primer recuerdo relacionado con la comida?

(Usualmente que come en un dia cualquiera?

(Qué come en las fiestas familiares o del pueblo?

(Quién le ensefio a cocinar o en caso de no cocinar, quien cocina para usted?
(Qué se come en el tiempo de cosecha?

(Cual es la comida tradicional de este pueblo?

[ Usted hace su propio nixtamal o lo compra?

° ®» N n kWD

(Considera mejor las tortillas de mano o las de maquina?
10. (Cuantos platillos a base de maiz o derivados (Masa de maiz, ‘“Puzkua”, tortillas, pinole,

harina de maiz, etc.) sabe preparar?

11. (Cuantos platillos a base de maiz o derivados conoce y consume?

12. Donde se consigue el maiz en este pueblo y para que lo utilizan principalmente?

13.  (Existe algiin platillo que solo una persona en su familia sepa preparar?

14.  (Conoce alguna celebracion donde los alimentos a base de maiz tengan un papel
importante?

15. (Crees que se le da la suficiente importancia al sembrador de maiz?

16.  (Existe algin alimento a base de maiz que se consuma con mayor frecuencia durante alguna
temporada?

Lugares a visitar y personas a entrevistar.
Santa fe de la laguna: Colectivo de cocineras “Atesirhu” o Ma. Inés Dimas

San Jeronimo Purenchecuaro: Rosalba Morales

Tzintzuntzan: Blanca Villagobmez o Antonia Gonzales Leandro.
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