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Resumen

La preservacion de la herencia culinaria es una de las practicas que nos brinda la oportunidad
de seguir conservando uno de los aspectos mas importantes dentro de la identidad cultural es
por ello que a través de diferentes mecanismos para la conservacion de la misma se ha logrado
salvaguardar el conjunto de saberes culinarios de la cocina tradicional hasta la cocina
contemporanea de Michoacan, no obstante una de las bases del conocimiento gastronémico se
encuentra inmerso en la cocina popular de los hogares siendo este un entorno donde no se
cuenta con la practica del registro de recetas debido a que la transmision oral es la herramienta
que se ha utilizado desde sus inicios, sin embargo, se identifica que esta practica ya no resulta
tan segura como medio de salvaguarda, debido al poco acercamiento que existe en la

actualidad para el aprendizaje culinario familiar.



Abstract

The preservation of culinary heritage is one of the practices that gives us the opportunity to
continue preserving one of the most important aspects within cultural identity, which is why
through different mechanisms for its conservation it has been possible to safeguard the set of
culinary knowledge from traditional cuisine to contemporary cuisine of Michoacan, however
one of the bases of gastronomic knowledge is immersed in the popular cuisine of homes, this
being an environment where the practice of recording recipes is not available due to Since oral
transmission is the tool that has been used since its beginnings, however, it is identified that
this practice is no longer as safe as a means of safeguarding, due to the little approach that

currently exists for family culinary learning.



Introduccion

La presente investigacion se llevd a cabo con la finalidad de adentrarse en un fendémeno
identificado en la cocina popular la cual tiene su origen en los espacios familiares donde se
encuentra una gran riqueza de saberes culinarios los cuales hasta el momento han sido
transmitidos en su gran mayoria a través de la oralidad y la experiencia directa en las practicas
culinarias, no obstante ante la riqueza de saberes las inicas herramientas con las que cuenta la
cocina del hogar en su gran mayoria solo se encuentran salvaguardadas a través de la
memoria, pero la practica de transmision de este conocimiento ha sido afectada por algunos
cambios sociales en los cuales ya no se tiene el mismo acercamiento para llevar acabo el

aprendizaje.

Lo anterior seria corroborado a través de entrevistas realizadas a cocineros del hogar y ademas
a cocineras que también cuentan con un reconocimiento en su localidad como cocineras
tradicionales a través de su misma comunidad, representando la elaboracion de la cocina
tradicional. El proyecto presenta un andlisis de los mecanismos para salvaguardar los
conocimientos culinarios con los cuales se ha llevado hasta ahora la conservacién y
transmision de estos ademds de un analisis sobre los aspectos mas relevantes que han
caracterizado a la cocina tradicional mexicana y los medios de registro para conservar los

conocimientos que caracterizan a este tipo de cocina.

Esta investigacion busca crear conciencia sobre la importancia de la cocina popular la cual se
ha mantenido resguardada dentro de la cocina de los hogares michoacanos y siendo un
cimiento importante de la cocina tradicional, misma que sirve como inspiracion en las
tendencias y evolucion de la gastronomia mexicana adaptandose a nuevas propuestas e incluso
modelos de negocios. Es por ello por lo que a través del presente andlisis se identifican las
caracteristicas fundamentales para la transmisiéon del conocimiento culinario y como el
registro y documentacion de este favorecerian a su salvaguarda ante el cambio y la evolucion

que presentan los aspectos gastronémicos.



Antecedentes

La transmision escrita de saberes culinarios se ha reflejado en diferentes culturas alrededor del
mundo. Sin embargo, esta actividad ha estado en relaciéon con aspectos sociales, politicos y
religiosos entre otros, por lo que su practica ha dependido de los mismos (Franco Martinez,
2021). El registro de ingredientes y técnicas en la cocina se puede rescatar como parte de la
evolucion de las civilizaciones, siendo una forma de llevar una organizacién de produccion y

consumo de alimentos.

La actividad de registro de recetas en Europa y Eurasia identifica las maneras de distincion
social, debido a que el registro que se cuenta fue llevado a cabo por las manos de los cocineros
que se encargaban de la elaboracion y administracion alimentaria de las elites. Por otra parte,
la practica de transmitir saberes alimentarios a través de recetarios regionales en América
Latina es algo relativamente nuevo, teniendo un surgimiento a partir del siglo XIX de manera

impresa (Beltran Vila, 2016).

El registro de recetas lleva a una visualizacion de lo que se come y como se come en una zona
en especifico, ademas de llevar a una homogeneizacion de la cocina en términos de clase y
raza. Analizando el texto “Los recetarios de cocina en América Latina: mds alla de la
escritura y reproduccion de recetas que iniciaron con los estados-nacion” (Vernot, 2019)
donde menciona como ejemplo la cocina nacional de la India, donde se refleja como hay
recetarios escritos en inglés, la lengua que unificaba la nacidn, y que ademads contienen recetas
que estandarizan ingredientes sin importar las diferencias técnicas y sensoriales de las

diferentes comunidades que habitan el pais.

Lo anterior manifiesta como los recetarios no estdn desarrollados para representar el
entendimiento y logica de donde se construyen los platillos de los diferentes grupos étnicos, ni
de aquellos que se encuentran en un grupo socioecondémico bajo, donde el saber escribir y leer
no es una constante, y que por otra parte contar con el dominio del idioma inglés es muy
limitado. Quienes suelen escribir y recopilar las diferentes recetas de los diversos grupos de la

sociedad, presentan su vision y representacion de lo que se les estd compartiendo desde una
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experiencia ajena. Es decir, escribir y publicar un recetario es una forma de otrificacion que
funciona como un dispositivo de clasificacion, homologacion y orden, por medio del cual se

construye autoridad sobre un corpus de saberes variados y alternos.

Las experiencias y narraciones de formas de alimentacion en México que se tienen registradas
no precisaban ni reglamentaban practicas de alimentacién con fines de llevar a cabo una
réplica de elaboracion para mantener la herencia de formas y técnicas alimentarias, ya que los
que llevaban a cabo estas narrativas solo expresaban sus experiencias vividas en relacion con

lo que se estaban enfrentando en un nuevo espacio.

Estas primeras narraciones documentadas dejaron ver el tipo de alimentos y costumbres de los
que habitaban estas tierras. Los recetarios comparten una finalidad similar, donde se
mencionan los ingredientes, las practicas, las técnicas, los utensilios y de alguna forma van
estandarizando estos métodos para reproducir sabores y texturas siguiendo una linea de lo que

culturalmente permanece en una region en especifico.

Los recetarios presentan la historia material de como se han transformado los territorios, la
introduccioén de nuevos alimentos a las regiones donde no se contaban con ellos obteniendo
nuevas preparaciones. Es importante mencionar que la escritura y un refugio donde se
resguarda del olvido el conocimiento, al igual que la recopilacion de informacion cientifica y
filosofica, entre otros, surgen los recetarios y formatos textuales los cuales generan un registro

destinado a regir sobre las practicas cotidianas de los seres humanos.

Los recetarios de cocina eran presentados mediante una prosa sencilla y concreta con un
listado de ingredientes aplicados a la misma, siendo una guia poder replicar platillos
acercandose a los mismos resultados. También se presentaron especificaciones de procesos
como métodos de coccidon o tipos de cortes de los productos, combinaciones de productos y
tiempos de elaboracion; teniendo la oportunidad de compartir una serie de conocimientos que

perdurarian con el paso del tiempo (Caldo, 2019).
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Sin embargo, el escribir as recetas no solo nos lleva a una experiencia de llevar a cabo
procedimientos estipulados para obtener ciertos resultados, si no que nos brindan un abanico
de saberes culinarios expuestos en un disefio estandarizado, pero con experiencias diferentes,
ya que la escritura de recetas de cocina mas que conectaros con las practicas, nos comparten
sobre el saber gastrondmico de una sociedad. Solo un grupo determinado de mujeres
encargadas de las labores domésticas podria reflejar saberes culinarios a través de la escritura
ya que antes de que la mujer se incorporara al mundo laborar eran muy escazas las mujeres
alfabetizadas que llevaban a la practica la escritura por lo tanto los saberes culinarios seguian

estando limitados a la transmisién oral.

Los primeros recetarios impresos ademas de separar las clases sociales a través de una
aparente sofisticacion del lenguaje utilizado, también ocultaba la mirada femenina de la cocina
del hogar (Vernot, 2019). Los primeros recetarios de cocina fueron escritos por hombre, pero
dirigidos a la mujer. Debido a que pocas mujeres podian escribir de manera publica,
resguardaban sus propios recetarios escritos a pufio y letra bajo su entendimiento siendo este
método la forma de conservar sus secretos culinarios, lo anterior haciendo referencia a las
mujeres que tenian el conocimiento de la lectura y escritura, quedando Unicamente en la
transmision oral de conocimiento a todas las deméds mujeres que no contaban con el

conocimiento de la escritura.

A partir del siglo XIX los recetarios se convirtieron en un medio de educacion y una forma de
crear una idea de nacién, teniendo en claro que era importante mantener una identidad
tomando los elementos que caracterizaban a la nacidon. En los recetarios no solo se trasmiten
ingredientes y técnicas para reproducir platillos, si no percepciones sensoriales e incluso
emocionales, expresando conocimientos relacionados con la accion de cocinar como la de
comer, ya que comer implica sinestesia teniendo todos los sentidos experimentando

sensaciones.
Javier Hernandez Ramirez (2018) desarrolla el tema de los agentes “patrimonializadores” de la

alimentacion en su ensayo “Cuando la alimentacion se convierte en gastronomia. Procesos de

Activacion Patrimonial de Tradiciones Alimentarias” donde nos menciona como esta dindmica
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de “patrimonializacion” se encuentra en el marco de una btisqueda por valorizar a la cultura en

general y a la gastronomia como caso particular.

Entre amplios y crecientes sectores de la poblacion mundial se desarrolla la percepcion de que
la alimentacion tradicional es una riqueza en peligro. El fenémeno esta relacionado con la
rapida desvinculacién de las sociedades modernas de modos de vida vernaculos que asociaban
estrechamente a las poblaciones con sus territorios. Esta crisis del lugar como espacio central
de las relaciones sociales estd propiciando cambios profundos y complejos en la alimentacion.

(Hernadndez-Ramirez, 2018, pag. 157).

El incremento de establecimientos para la elaboracion de alimentos y bebidas, més los avances
de la industria alimentaria que brindan la oportunidad de acceder a un sinfin de comestibles
incluso productos que no son endémicos de ciertas regiones o en cualquier €época del afio, son

elementos que impactan en los habitos alimenticios tradicionales.

Por lo anterior y considerando que una de las herramientas para la conservacion de recetas
incluyendo toda la herencia culinaria que se presentan en las cocinas de los hogares, se ha
transmitido en su gran mayoria de manera oral y haciendo referencia al marco de conclusiones
de Claudia Jimena Franco Martinez (2021) en su tesis titulada “Preservacion de la memoria
oral gastrondmica en la vereda El Brasil en el corregimiento Alto de Sabanas y vereda
Manzanares Abajo, del municipio de Sonsén, Antioquia” donde hace mencién del constante
riesgo en el que se encuentra la memoria oral gastrondmica en una region en Brasil siendo esta
una situacion muy relacionada a las précticas de para transmitir la herencia gastrondmica en

Meéxico (Franco Martinez, 2021).

La no conservacion de estos saberes de forma escrita o audiovisual, para su posterior
divulgacion, hacen que sea un factor determinante para su desaparicion Algunas de las
recetas familiares solo pertenecen a un nucleo familiar, estas se puedan. dar debido al contexto
donde nacieron sus abuelos, las relaciones con otras familias y el valor sentimental que les
tienen a las preparaciones. Para ellos comer es evocar el pasado. Las recetas son una forma

preservar las tradiciones familiares, recordar personas que no estan, reforzar la identidad y



trasmitirlas a nuevas generaciones, lo que hace que la comida sea una forma de comunicacion

entre generaciones. (Franco Martinez, 2021, pag. 35)

Como se puede observar en estos textos sobre la importancia de la documentacion de la
gastronomia y de la preservacion escrita del patrimonio culinario, algunas de las recetas
familiares s6lo pertenecen a un ntcleo familiar, estas se puedan. dar debido al contexto donde
nacieron sus abuelos, las relaciones con otras familias y el valor sentimental que les tienen a
las preparaciones. Para ellos comer es evocar el pasado. Las recetas son una forma preservar
las tradiciones familiares, recordar personas que no estan, reforzar la identidad y trasmitirlas a
nuevas generaciones, lo que hace que la comida sea una forma de comunicacién entre

generaciones.
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Planteamiento del problema

Durante los ultimos afios, dentro del rubro gastronémico se ha reflejado la importancia de
estandarizar y documentar las recetas de la cocina tradicional mexicana, de esta forma se
pueden mantener no solo practicas culinarias sino costumbres y tradiciones reflejadas a través
de nuestra alimentacion, debido al valor cultural que refleja la gastronomia como parte de

nuestra identidad (Garcia & Martinez, 2020).

Por otra parte, el documentar las recetas tradicionales ayuda a implementar nuevos modelos de
negocios, teniendo la oportunidad replicar recetas tradicionales de México o de cualquier pais
sin la necesidad de encontrarse en el mismo espacio, siendo el recetario quien brinda la
oportunidad de reproducir la preparacion de un alimento a través de las imagenes,

ingredientes, instrucciones y demas elementos presentes en €l (Rojas Vazquez, 2020).

Pese a la buena practica que significa el preservar las recetas tradicionales familiares, esta
accion se ha ido perdiendo con el paso de los afios. Lo anterior posiblemente relacionado con
el cambio de los habitos alimenticios, que han sacrificado la preparacion de comidas mas
elaboradas debido a la demanda de tiempo que implican y al incremento del consumo de
alimentos preparados o industrializados, que se estima, representan un consumo anual

individual de 214 kilogramos de comida ultra procesada (Goula, 2022)

Actualmente han surgido muchos recetarios de cocineras tradicionales que han llegado a un
gran renombre nacional e internacional; ademds de un sinfin de recetarios de diversos
profesionales gastrondomicos (Pérez Sanchez, 2021). Sin embargo, muchas técnicas y platillos
que fueron creados en los hogares corren el riesgo de quedar en el olvido, ya que no se cuenta
con un registro de platillos, procesos, ingredientes y demas aspectos culinarios que den cuneta

del valor cultural de la cocina hogarefia (Casanova, 2022).
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Pregunta general de investigacion

e ;Cuadles son los mecanismos de preservacion de la herencia culinaria de las recetas

tradicionales dentro de los hogares michoacanos?

Preguntas particulares de investigacion

e /Qué tipos de recetas populares son mayormente documentadas en las cocinas de los
hogares michoacanos?

e ;Cual es el vinculo que existe entre la documentacion y registro de recetas populares
en las cocinas de los hogares michoacanos y la preservacion de la herencia culinaria?

e Durante el proceso de registro de las recetas populares existe la innovacion y

adaptacion de las recetas originales?

Objetivo general

e Identificar los mecanismos para la preservacion de la herencia culinaria a través de la
practica de documentacion de recetas tradicionales dentro del nicho de los hogares,

como un elemento de identidad cultural.

Objetivos particulares

e Identificar cudles son las recetas de cocina que las familias michoacanas suelen
documentar como medio para conservar su herencia culinaria.

e Explicar el vinculo existente entre la documentacion de recetas de cocina familiares en
los hogares michoacanos y el proceso de preservacion de la identidad culinaria del
estado de Michoacan.

e Precisar cudl es la via para que las recetas familiares logran ser reconocidas como
recetas tradicionales de una region, y de esta manera formar parte de su identidad

gastrondmica.
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Justificacion

Hablar de gastronomia implica mencionar uno de los rasgos culturales mas sobresalientes de
la humanidad. Los alimentos integran significados y funciones socioculturales que van mas a
alld de una necesidad bioldgica, a través de los alimentos podemos aproximarnos a la
experiencia de la humanidad como especie, al tiempo y a la diversidad de culturas.

(Hernédndez-Ramirez, 2018).

Lo que se come en cada lugar esta relacionado con el entorno ecologico y los procesos de
produccion, distribucion y consumo. Los recetarios no solo son herramientas que nos brindan
procesos para la transformacion de alimentos, estos también nos reflejan el habitad de donde
son elaborados, los saberes y las emociones que se expresan a través de las recetas. Por lo
anterior, el registro de recetas en los hogares michoacanos puede ser empleado como una
herramienta de guia a nuevas generaciones, donde los cambios sociales han mermado o
erradicado el uso de ingredientes y practicas culinarias, las recetas populares pueden favorecer
a tener una dieta mas variada y equilibrada, ademas de seguir manteniendo usos y costumbres

que son parte de nuestra identidad cultural.

Por otra parte, es importante resaltar que el registro de recetas favorece al “Plan de
Salvaguardia” estipulado por la UNESCO (2010) donde la cocina mexicana obtiene el
reconocimiento como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. En dicho plan se
menciona la importancia de la salvaguardia y promocion de la cocina mexicana y dentro de la
herencia culinaria, se puede obtener gran cantidad de informacion que favorezca como
elementos de identidad cultural, ya que al ser estandarizados en un formato de recetas puede

identificarse como una herramienta sistematica, de facil acceso y uso cotidiano.

La Cocina Michoacana al igual que muchas cocinas en el mundo son un conjunto de
conocimientos transmitidos a diferentes generaciones que en su gran mayoria se transmiten de
manera oral, sin embargo, y retomando el enfoque de los cambios sociales a los que nos
enfrentamos constantemente, podemos identificar que esta practica ha ido mermando debido a

que las actividades relacionadas al servicio y cuidado del hogar correspondian en su gran
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mayoria a la aportacion de la mujer, y que debido a la incorporacion de la mujer en el campo
laboral se ha ido implicando una modificacién de estas costumbres, dejando en riesgo la
practica de transmitir a las nuevas generaciones la herencia de saberes alimentarios de los

hogares michoacanos. (2010)

Se considera que al generar herramientas que fortalezcan los procesos para salvaguardar la
herencia gastrondmica siendo un elemento reconocido a nivel mundial como Patrimonio de
Intangible de la humanidad no solo enriquece el aspecto cultural si no econdomico y politico,
como lo menciona Miriam Beltran Vila en su articulo “Globalizaciéon y la Vida Cotidiana: La
modernizacion alimentaria en México” donde identifica a la cultura alimentaria como el
resultado de aspectos socioecondmicos, culturales y politicos complejos que se encuentran
vinculados con ambitos domésticos de cada sociedad. La elaboracion de platillos es parte de la

estructura de la cotidianidad siendo un reflejo cultural de la misma. (Beltran Vila, 2016).

Se espera que con este trabajo se logré generar conciencia en los cocineros y cocineras de los
hogares, sobre la importancia de llevar acabo un registro de las recetas familiares con la
finalidad de salvaguardar las practicas culinarias que forman parte de las tradiciones de las
familias michoacanas. Actualmente se han presentado muchos cambios en la forma de la
obtencion de la alimentacion del ser humano y lo anterior nos lleva a enfrentar un factor de
riesgo donde se puede perder a través de los afios, las técnicas y uso de ingredientes tan
variados y enriquecidos que hay dentro de las cocinas de los hogares, un sistema de elementos
que favorecen el mantener y seguir desarrollando nuestra identidad cultural a través de la
gastronomia, asi como la documentacion de los cambios evolutivos de la historia de la

humanidad en relacion a la alimentacion.

Supuesto

Los recetarios familiares son una herramienta que permite la preservacion de los

conocimientos culinarios y gastrondomicos de la sociedad y su transmision intergeneracional,

sin embargo, se trata de una costumbre poco observada en la gastronomia michoacana.



Metodologia

El enfoque cualitativo facilita el desarrollo de preguntas y supuestos antes, durante o después
de la recoleccion de datos a través de un andlisis de percepcion social. El enfoque cualitativo
nos permite perfeccionar y responder las preguntas de la investigacion planteadas. Este tipo de
investigacion refleja un proceso circular donde se lleve a cabo un analisis de los hechos e
interpretacion de estos previo a un analisis de fuentes relacionadas a nuestro tema de
investigacion mismos que nos favorecen en la construccion de los antecedentes literarios

relacionados con nuestro tema de investigacion.

Desde nuestra formulacion del problema donde se menciona como ha ido disminuyendo la
préctica de transmision de recetas en los nichos familiares ya sea dentro de la transmision oral
siendo la mas comin en nuestra cultura mexicana y especificamente en el estado de
Michoacan, reflejando la importancia del registro de recetas como un elemento fundamental
para la salvaguardia de nuestra identidad culinaria donde nos ha llevado a un proceso de
recoleccion de datos a través de entrevistas a cocineras y cocinero que han estado relacionados
desde su infancia con las précticas culinarias familiares y de su region, llevando a cabo un
analisis de datos con la informacion qué se obtiene a través de las entrevistas donde expresan
su experiencia personal sobre la transmision de saberes culinarios (Hernandez Sampieri &

Mendoza Torres, 2018).

Poblaciones de estudio

Al hablar de poblacién o universo en el contexto de la investigacion, nos referimos al conjunto
de sujetos que comparten caracteristicas similares y que los hacen de interés para nuestra
investigacion (Hernandez Sampieri & Mendoza Torres, 2018). En primer lugar, identificamos
a las cocineras populares o del hogar en el estado de Michoacén, a los que entendemos como

aquellas personas que realizan preparacion de alimentos del dia a dia en el hogar.

En segundo lugar, buscamos a gastronémos en proceso de formacion como sujetos que se

vinculan fuertemente con la tradicion gastronomica y la preservacion del patrimonio culinario
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de sus localidades, nuestro interés en ellos radica en documentar cual el proceso de
preservacion de su patrimonio familiar en materia culinaria yu gastrondémica. Partimos del
supuesto de que se trata de personas mucho mas sensibles respecto de la necesidad de proteger

la herencia culinaria de sus localidades y de generar registros que posibiliten este resguardo.

Muestra de los participantes

El muestreo es el procedimiento que nos permite seleccionar a un grupo de individuos de un
poblacion de interés con la finalida de recabar informacion de ellos. Existen basciamente dos
enfoques en este sentido (figura 1), el muestreo no probabilistico que busca profundizar en
algun tema de interés, pero sin buscar la generalizacion de los resultados y el muestreo
probabilistico, que emplea la aleatoriedad en la consecusion de una muestra que busca ser

representativa de la poblacion de estudio (Ortega, 2023).

Figura 1 Tipos de muestreo

Muestreo no probabilistico Muestreo probabilistico
&+, S T

28  Muestreo por conveniencia Muestreo aleatorio simple @
Muestreo deliberado, critico . o )

0 por juicio Muestreo sistematico %,

: . @
Muestreo bola de nieve Muestreo estratificado ~ &i&
gﬁ Muestreo por cuotas Muestreo por conglomerados “%&

Fuente: Ortega, 2023.
En nuestra investigacion se optd por el primer tipo, el muestreo cualitativo que nos permitio

seleccionar a participantes con rasgos de interés para nuestro estudio y registrar sus ideas,

opiniones y pertspectivas respecto a la transmision y preservacion de la riqueza gastrondmica.
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Dados los dos publicos que se buscaron conocer, se utilizd en primer lugar un muestreo
deliberado o por juicio, en el que fueron seleccionados a discrecion de la investigadora a
cocineras populares o del hogar en las localidades michoacanas de Caurio de Guadalupe en el
municipio de Villa Jiménez y Cachan de Echeverria en el municipio de Aquila. Estos lugares
fueron elegidos en funcion de la posibilidad que se tuvo para tener acceso a las cocineras y

realizar las entrevistas.

Adicionalmente, se recurrié a un muestreo por conveniencia para integrar a los participantes
del grupo focal, los cuales se integegraron por jovenes gastronomos en formacion de la
licenciatura en gastronomia de la Universidad Vasco de Quiroga en Morelia Michoacan.
Contando con el apoyo del profesor de mercadotecnia y de los propios estudiantes para la

realizacion del estudio.

Enfonque etnografico

La etnografia es un marco referencial interpretativo de investigacion y andlisis cualitativo que
permite aproximarnos a una poblacion o sujeto de estudio para conocer el significado que
estos asignan a diversos aspectos de su vida (Alvarez-Gayou Jurgenson, 2014). Originada en
la antropologia cultural, la etnografia se centrd en un primer momento en el estudio de grupos
humanos “primitivos”, aunque raidamente integrd estudios endogenos que le permitieron

estudiar a los grupos culturales de los que formaban parte los propios investigadores.

De acuardo con Juan Luis Alvarez-Gayou, “la etnografia es una técnica que permite a los
investigadores estudiar la vida cotidiana de las personas, sus costumbres, creencias y valores,
asi como su interaccion con el entorno social y cultural en el que viven.” (Alvarez-Gayou

Jurgenson, 2014, pag. 76).

Es por ello que dentro de la presente investigacion se requirio llevar acabo un enfoque
etnografico el cual permite tener conocimiento sobre las costumbres y practicas alimentarias
que se presentan dentro de la alimentacion del hogar, particularmente tomando como

referencia sujetos de estudio del estado de Michoacan considerando particularidades en comun
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en relacion a su acercamiento a los conocimientos culinarios heredados de generacion en
generacion, particularmente a través de cocineros inmersos en la cocina popular. Este enfoque
de investigacion nos permitio obtener la informacion necesaria para identificar las
herramientas de preservacion de conocimientos que actualmente se utilizan y tambien nos

reflejo su experiencia al seguir utilizando estos metodos frente a un constante cambio social.

Instrumentos de recoleccion de informacion

Los instrumentos de recoleccion de datos son elemento fundamental de la investigacion, son
las herramientas que se utilizaron para recopilar la informacion de nuestro estudio. Para fines
de nuestro trabajo se recurrio a la entrevista semiestructurada y al grupo focal, mismos que se

desarrollan a continuacién (Alvarez-Gayou Jurgenson, 2014).

Entrevista semi estructurada

Las entrevistas son una tecnica utilizada en las investigaciones cualitativas donde el
encuestador lleva a cabo el llenado de la cedula de entrevista de acuerdo con la informacion
que le brinda el encuestante. Una ventaja de la entrevista cara a cara, es el poder obtener
mayor informacion sobre las preguntas abiertas a diferencia de la aplicacion de encuestas, otro
aspecto relevante que brinda la aplicacion de entrevistas, es el poder resolver dudas que se

presentan en el desarrollo de la misma.

De acuerdo con Muguira (2023) existen grandes rasgos tres tipos diferentes de entrevista
(figura 2). La entrevista estructurada, que se nos presenta como una herramienta de
investigacion que es extremadamente rigida en el que se tiene poco margen para modificar el
guion previamente establecido. Es comun su uso en entornos donde se cuenta con asistentes de

investigacion que deben hacer preguntas previamente aprobadas.

Las entrevistas no estructuradas son su contraparte, en ellas no existe un conjunto predefinido

de preguntas, sino algunos topicos generales que se buscara desarrollar a traves de preguntas
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abiertas y de la profundizacion en las respuestas de los entrevistados. Esta supone una mayor

complejidad y preparacion del entrevistador.

Finalmente, tenemos la semiestructurada, esta plantea una combinacién de las dos
aproximaciones anteriores, en ella se parte de una serie de preguntas ya definidas, pero el
investigador tiene la libertad de profundizar en las respuestas obtenidas y formular otras

preguntas que enriquezcan la informacién obtenida.

Figura 2 Tipos de entrevistas que existen

Estructurada No estructurada Semi estructurada

. Comparar facilmente varios ﬂ Profuidisarenlas Se cuenta con una lista
8“'8 candidatos a un puesto de discusiones de temas y preguntas
trabajo. 8 8 = ’ pero se pueden variar.
15 ~ El orden de las preguntas
oL, Avuda a evitar la pérdida [ = ] Se adapta a los cambios oo é lam_blen pu_ede variar
B3  ge oportunidades. lv-- de tema.  seginelflujodela
conversacion.
Reduce las opiniones ez Improvisa las preguntas Es posible que se
sesgadas de los posibles pertinentes durante la necesiten preguntas
candidatos. : @ entrevista. adicionales.
é Son mas rapidas de
realizar.

Fuente: Mugira, 2023

Por otra parte, un aspecto muy importante que se debe mencionar para llevar acabo una
entrevista mas sustancial es que el entrevistador debe tener una interconexién con los
entrevistados, esto nos ayudard a obtener una mayor informacion y sobre todo una
informacion mucho maés clara. Para lograr la interconexién es necesario interesar al
entrevistado sobre el contexto del estudio, ofreciendo seguridad y reflejando la importancia de

su participacion para la obtencion de los objetivos planteados (Rojas Soriano, 2013).

La técnica para la recoleccion de datos utilizados en el proyecto de investigacion fue una
entrevista semiestructurada aplicando como instrumento un guion conformado con preguntas
relacionadas a su formacién como cocineros y a como experimentaron el aprendizaje de los

conocimientos gastrondémicos en su hogar, ademas de preguntas relacionadas a las
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herramientas que eran utilizadas por ellos para salvaguardar los saberes culinarios y la forma
en que actualmente transmiten estos conocimientos. Sin embargo, durante el proceso de la
entrevista se fueron agregando preguntas necesarias para enriquecer los resultados de esta. Por
otra parte, se expone que los recursos utilizados para evidenciar el desarrollo de la entrevista
fueron a través de grabaciones de audio y fotografia de las personas que participaron en el
desarrollo de esta. Los participantes fueron seleccionados de acuerdo con su experiencia de
formacion empirica dentro de la cocina popular donde dos de ellos reflejaron también cumplir
con las caracteristicas como cocineras tradicionales ya que ambas expresaron ser reconocidas
en su comunidad con dicho titulo. La mayoria de los participantes fueron entrevistados en sus
hogares, a diferencia de la cocinera Xuchil, ya que actualmente reside en la capital del estado.
Por otra parte, es importante resaltar que todos los cocineros fueron informados sobre el
objetivo de la entrevista, ya que antes de comenzar con ella, fue solicitada su autorizacion para
hacer uso de sus datos a través de la tesis, a lo cual todos los participantes estuvieron de

acuerdo.

Grupo focal

Otra de nuestras herramientas utilizadas dentro de nuestro proceso de investigacién son los
grupos focales, dicho elemento consiste en indagar en la valoracion y la expectativa que se
presenta sobre nuestro tema. El grupo focal se encuentra dirigido por un moderador, el cual,
tiene como funcion principal el ser un guia del proceso dentro de la dinamica, esta persona
cuenta con un cuestionario compuesto por preguntas a fines al tema y los objetivos de este
(Parra, 2021). Aunque hay diferentes aproximaciones al proceso necesario para realizar un
grupo focal, grupo de enfoque o focus group, para fines de esta investigacion utilizamos 6

fases basicas (figura 3).
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Figura 3 Pasos para realizar un grupo focal

Define el objetivo de tu Recluta a los participantes
investigacion

Selecciona las preguntas Obtén el consentimiento

para el proceso de discusion de los participantes

Comienza el proceso de

Establece a un moderador > - 7
investigacion

Fuente: Parra, 2021

Como ya se mencion6 el moderador compartird preguntas establecidas en un cuestionario que
ha sido estructurado en relacion con los objetivos de la investigacion, también se encarga de
organizar las intervenciones de cada participante, escuchando y registrando las respuestas de

cada uno de ellos.

La interaccion grupal es la que favorecera para compendiar toda la informacidon necesaria
fortaleciendo y enriqueciendo los resultados del proceso. Es importante tener en cuenta que
antes de llevar acabo un grupo focal se debe considerar los siguientes puntos por parte del

moderador:

e Lectura y analisis de la guia de pautas, la cual consiste en los temas o puntos a tratar
dentro del proceso del grupo focal, es importante mencionar que esta guia puede ser
flexible de acuerdo con las mismas aportaciones de los participantes que se vayan
presentando, sin perder el objetivo de este.

e Tener conocimiento sobre el perfil general de los participantes del grupo.

e Llevar a cabo una grabacion optima del proceso.
Dentro de la estructura que se debe desarrollar en un grupo focal, se tiene que llevar a cabo

una organizaciéon que nos permita lograr los objetivos establecidos dentro de la misma

investigacion (Parra, 2023). Para ello, debemos considerar los siguientes puntos:
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Objetivos claros: Se debe de tener claro el objetivo de la investigacion ya que de aqui
se este sera el punto de partida.

Estructuracion de preguntas: Con base a los objetivos establecidos se debe realizar
una estructuracion de preguntas que favorezcan a llegar a los mismos. Las preguntas
estructuradas seran la base para iniciar la actividad ya que estas servirdn como guia sin
embargo podran ser modificadas por el moderador, de acuerdo con las necesidades de
la dindmica, pero respetando los objetivos establecidos.

Moderador: Lo mas idoneo para llevar a cabo un grupo focal es contar con el apoyo
de dos personas, ya que una de ellas se encargard de cumplir con la funcidon de
moderador el cual guiaré al grupo y la participacion de cada uno de ellos compartiendo
las preguntas y regulando la intervencion de los integrantes. El moderador debe,
primero que nada, presentarse y presentar la dindmica que se realizara dentro del grupo
focal. Se requiere dejar en claro la importancia de cada una de las respuestas de los
participantes desde cada uno de los enfoques y sus diferentes perspectivas.

La otra persona contara con la responsabilidad de registrar todos los comentarios
obtenidos durante el proceso, sin embargo, si no se cuenta con este apoyo se puede
hacer uso de una grabadora, para después proceder a transcribir los resultados. es
importante exponer a los participantes la confidencialidad y anonimato de la
informacion ya que se debe contar con la aprobacion de estos para el uso de su

informacion para fines de la misma investigacion.

Tomando en cuenta los puntos anteriores se puede proceder al desarrollo de la actividad
considerando un espacio agradable que favorezca en la comodidad de los participantes para
sentirse en una atmosfera que le brinde la confianza para compartir la informaciéon con mayor

naturalidad.

Es fundamental que el moderador presente constantemente una actitud respetuosa y de interés
con cada uno de los participantes, y de igual manera solicitar a los participantes la misma
actitud frente a las personas que colaboran ya que esto favorecera al momento de que se

comparta la informacion. El moderador no debe presentar en ningin momento una postura de
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debate con los participantes mostrando siempre una actitud neutral ante la informacion que
recibe. Se debe valorar las respuestas espontaneas y sinceras que se puedan compartir ya que

en ella se puede obtener informacion mas real y menos estructurada.

Como ya se mencion6 con anterioridad, el moderador cuenta con la posibilidad de formular
preguntas al momento, preguntas que favorezcan en esclarecer ain mas las respuestas ya
compartidas, solicitando ejemplos o una explicacion mas detallada. Se debe considerar que
alguna respuesta puede llevar a responder alguna pregunta que se presente mas adelante dentro

de la estructura del cuestionario, teniendo como solucion la restructuracioén necesaria.

Para poder dar por concluido el proceso del grupo focal el moderador debe estar seguro de que
se abordaron todos los puntos establecidos para la obtencion de la informacion de los objetivos
estipulados. Dando por concluido por parte del moderador, se requiere por parte de este el
exponer un agradecimiento a todos los participantes y presentar la importancia de cada una de

las aportaciones (Malhotra, 2015).

El desarrollo del grupo focal aplicado en la investigacion se llevé a cabo con la participacion
de diez estudiantes de la Licenciatura en Gastronomia de la Universidad Vasco de Quiroga,
donde, a través de una breve introduccion sobre la actividad que se llevaria a cabo y
explicando cémo seria su participacion dando respuestas a las preguntas establecidas en un
guion conformado con una serie de interrogantes las cuales estuvieron dirigidas para
identificar cudles son las herramientas aplicadas por participantes con las cuales logran

conservar las recetas y saberes gastronomicos heredados por sus familias.

La dindmica fue guiada por dos moderadores integrados por la tesista del proyecto, asi como
el asesor de tesis. La dinamica fue semiestructurada ya que, aunque se contaba con un guion
de preguntas, con base a las respuestas de los mismos participantes se fueron agregando las

preguntas que fortalecian la recoleccion de los datos.
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Capitulo I. La Gastronomia mexicana como

patrimonio intangible de la humanidad

El llevar acabo el estudio de las cocinas tradicionales, nos brinda un abanico de oportunidades
ya que nos permite conocer las caracteristicas de la vida social, economica y productiva de los
grupos sociales o de las comunidades mismas en las que se desarrollan; también le brinda la
oportunidad de llevar a cabo un estudio de los cambios que se enfrenta la alimentacion a través
de la urbanizacion y la globalizacion y como a pesar de dichos cambios muchas practicas y

rituales en relacion a la alimentacion han seguido vigentes en la actualidad.

El estudio de la alimentacidn es una parte fundamental ya que esta es un fragmento esencial de
la cultura en cualquier ambiente social, la relacion que el ser humano tiene con los recursos
naturales comestibles y el desarrollo de las nuevas tecnologias han intervenido en lo que

comemos, como conseguimos los alimentos y como los trasformamos.
1.1. La cocina popular y su sistema agroalimentario

La cocina popular es la que enfrenta a diario el reto de dar de comer a la mayoria de la
poblacién, este estilo de cocina a subsistido en gran medida sin el respaldo del registro de
procesos para su elaboracion ni reglas que limitan en algunos casos el aprendizaje a través de

la experiencia (De Orellana, 2013).

Una de las mayores virtudes que refleja la cocina popular ha sido su versatilidad siendo este el
fruto de su principal necesidad: ajustarse a la disponibilidad de alimentos asi mismo como a
sus escases de estos, debido a la limitacion de alimentos por el ecosistema, el mercado local, la

estacionalidad y los propios recursos a los que se enfrentan. (Adria, 2011).
De ahi que el sistema agroalimentario de la cocina popular pueda no apegarse a la rigidez del

registro de produccion de alimentos que otros tipos de cocinas han establecido como

herramienta fundamental (Hunt, 2021). La funcion principal de la cocina popular ha sido una
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adecuada alimentacion a un precio razonable, pero se adapté a algunos cambios tomando
encuentra aspectos que expresaba la cocina burguesa y sobre todo la cocina palaciega dentro

de su rigida estructuracion.

1.1.1. El lugar de la cocina popular en la gastronomia

Cuando mencionamos a la cocina popular o comida de diario nos referimos a la comida
cotidiana que se prepara y consume en lugares especificos, principalmente en las familias que
componen una comunidad. Este tipo de cocina se caracteriza por contener ingredientes de facil
disponibilidad y de costos accesibles al bolsillo de las familias dependiendo del nivel

socioecondmico que se encuentren.

Otras de las caracteristicas que poseen este tipo de cocina es que las técnicas y métodos de
coccion son simples, ya que muchas veces se adaptan a la disponibilidad de espacios y equipo
de cocina con lo que cuenta cada hogar. Este tipo de platillos son de una cultura culinaria
arraigada primero que nada a las familias y mas adelante suelen convertirse en la cocina

comunitaria o tradicional (Arenos, 2019).

Una de las caracteristicas mas importante de la cocina de diario, es que suele identificarse
como una comida confortable, sabrosa y hasta cierto punto nutritiva. La cocina de popular
suele reflejar las tradiciones propias de los ritos y tradiciones dentro cada ambito familiar.
Estas elaboraciones suelen prepararse en los hogares de las personas como alimento diario,

que pueden ser consumidos en el desayuno, el almuerzo o la cena.

La cocina popular no esta establecida de manera general ya que varia mucho en todo el mundo
incluso reducido a una misma comunidad tiende a tener muchas variaciones de un mismo
platillo y se identifica con una clasificacion general de platillos en los que puedes encontrar
ensaladas, pastas, salsas, guisos, estofados, arroces, distintas elaboraciones de carnes con

diferentes métodos de coccion.



Muchos de los platillos no son elaboraciones sofisticadas ni de alto costo pero son
preparaciones fundamentales para la nutricion diaria de las personas reflejando a través de
ellos una identidad culinaria, que al momento de convertirse en un platillo popular donde los
procesos de elaboracion pueden ser un poco mas complejos y que dentro de una misma
comunidad se identifica como un platillo comun para las celebraciones y ritos, suelen
convertirse en platillos de fiesta que mas adelante podrian convertirse en un platillo

tradicional.

1.1.2. El sistema agroalimentario en la cocina popular

El sistema agroalimentario hace referencia a un conjunto de actividades, procesos,
instituciones y personas involucradas en todo el proceso de produccion, distribucion y
consumo de alimentos de un lugar en especifico. Esta actividad comprende cada una de las
etapas a las que se enfrenta un alimento, desde el momento de produccidon primaria

directamente desde el campo hasta su llegada al consumidor final.

La produccion agricola, la ganaderia, la pesca, la transformacion de alimentos, la distribucion,
la comercializacion, la logistica, el sistema de transporte, la infraestructura donde se

almacenan los productos, asi como la regulacion y las politicas agricolas (Ziegler, 2005).

El sistema agroalimentario también se relaciona con los aspectos sociales, econdmicos,
culturales y ambientales asociados, no solo referente a la produccion de los alimentos. La
gestion de recursos naturales, las nuevas tecnologias, las practicas tradicionales y modernas de
cultivo, asi como los sistemas de riego, la conservacion de los suelos, la seguridad en los

procesos alimentarios, la inocuidad de estos y las cadenas de valor (Aguirre, 2022).

Por otra parte, se identifica al sistema agroalimentario como una red de actores
interconectados dentro de los procesos alimentarios como los son los agricultores, ganaderos,
acuicultores, empresas de procesamiento de alimentos, industria restaurantera des de las
diferentes especialidades, los consumidores y los organismos reguladores. Cada uno de los

actores antes mencionados interactian entre ellos para fortalecer y asegurar una adecuada
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produccién, distribucion y consumo de los alimentos a nivel local, nacional, asi como

internacional (Hunt, 2021).

Por tultimo, se presenta el valor de la correcta comprension y analisis de los sistemas
agroalimentarios siendo una actividad fundamental para abordar los desafios que se suele
enfrentar globalmente de lo que se puede mencionar la seguridad alimentaria, la sostenibilidad
ambiental para la obtencion de productos alimentarios, el cambio climético, la desigualdad en

el acceso a los alimentos y la calidad de los ingredientes y su manipulacion (Aguirre, 2022).

1.2. La cocina mexicana y la identidad cultural

Cuando nos referimos a la cocina debemos considerar que no solo se trata de un acto que
consiste en la transformacion de alimentos para satisfacer una necesidad fisioldgica ya que a
través de esta se enlazan diferentes factores de los que podemos mencionar el culto, lo natural,

el gusto, los deseos practicamente una realidad que presenta el ser humano.

En todo este acto se han reflejado diferentes protagonistas de diferentes sectores, grupos
sociales y también desde la individualidad de la persona en sus diferentes caracteristicas de
género, edad, y habitad, adquiriendo el poder construir a través de esta, su propia identidad.
Gracias a lo anterior se han creado tendencias que se han mantenido al pasar de los afios y
muchas otra que quedaron olvidadas en el paso del tiempo, sin embargo, mas adelante
regresarian siendo parte del uso de la sociedad (Gonzalez Turmo, 1998). Es bien sabido que la
cocina es el acto que constantemente enfrentara cambios recurrentes, pero ante todo siempre
sera una de las actividades fundamentales para la obtencion de los alimentos y aunado a esto

para la subsistencia y el desarrollo del ser humano.

A través de la cocina se ha logrado hacer comestible un sinfin de alimento, pero también la
cocina ha sido uno de los medios de socializacion que se ha mantenido a lo largo de la historia
de la humanidad, por esto no debemos identificar a la cocina ni las recetas como un simple
registro enlistado de ingredientes y procesos de elaboraciéon que nos sirvan nada mas para

hacer réplicas de transformacion de alimentos por medio de una metodologia ya establecida.
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Ya que la cocina es todo un conjunto de experiencia que nos ayudan a expresar toda una serie

de elementos que reflejan todas las identidades culturales de la sociedad (Laudan, 2013).

Cuando hablamos de identidad cultural la cocina refleja un gran porcentaje de esta ya que se
encuentran totalmente vinculadas. No debemos identificar a la cocina como una simple forma
de preparar alimentos, ya que la misma es una manifestacion de la cultura y la sociedad

exponiendo la identidad de una familia, una comunidad, region y de toda una nacion.

Una de las formas en la que se identifica a la cocina como parte de la identidad es a través de
la herencia cultural donde los saberes relacionados a la cocina se transmiten de generacion en
generacion, las recetas y las técnicas aplicadas a su elaboracion son parte de la herencia
cultural de una comunidad teniendo su origen en las familias. Los platillos tradicionales de
una comunidad considerando toda su composicion, expresan su historia, los valores y las

tradiciones de un grupo cultural (Pollan, 2021).

Otro de los elementos que conforman la identidad cultural son los ingredientes locales, la
disponibilidad que hay con los ingredientes locales autdctonos, desde sus diferentes
clasificaciones se convierten en elementos que caracterizan una cocina regional y esto ayuda a
definir su identidad. Las técnicas culinarias utilizadas en la cocina mexicana, asi como en cada
cultura son un referente de su identidad, ya que cada region tiene sus maneras de elaboracion,
coccidén y presentacion de sus alimentos, esto es un hecho que contribuye a la diversidad
culinaria desde el dmbito familiar y por lo tanto a la identidad de cada lugar (Gonzélez

Alamillo, 2016).

Uno de los factores mas relevantes dentro de la identidad cultural de la cocina mexicana son
sus rituales y sus tradiciones de cada comunidad, donde gran parte de los platillos
tradicionales que se elaboran emergen de las ocasiones especiales o festividades donde se
identifican platillos mas elaborados que los que se consumen de manera cotidiana, formando
parte de la identidad cultural de la misma comunidad o region. Los rituales y celebraciones
donde las actividades culinarias estan presentes ayudan a fortalecer el sentido de pertenencia y

a mantener conexion con la historia y las raices de una familia o una comunidad.



La cocina a formado parte de muchas de las narrativas mexicanas ayudando a preservar a
través de ellas una memoria colectiva. Son las historias y las anécdotas asociadas a la
elaboracion de platillos o recetas que se transmiten de generacion en generacion, logrando asi
el preservar la identidad cultural y proporcionando sentido de continuidad a través de los afos,

y por ende el mantener el sentido de pertenencia.

1.2.1. Cocina mexicana

Los pueblos sedentarios que se establecieron en el centro y sur de México dejaron huella de
sus inicios y su evolucion dentro de sus procesos para la obtencion y transformacion de sus
alimentos, logrando asi el ir construyendo su propia identidad cultural y por consiguiente su
identidad culinaria. Al enfrentar un encuentro cultural a través de la llegada y conquista de los

espanoles se logra un mestizaje alimentario (CCGM, 2023).

Diferentes estudios, fueron publicados por la Direccion General de Culturas Populares en la
coleccion Recetarios indigenas y populares entre 1999 y 20000, logrando una reconstruccion
de lo que fue la cocina prehispanica y su mestizaje permitiendo comprobar una clara
continuidad cultural y una tradicion culinaria propia, diferenciada de las de otras culturas.
Aunque se han incorporado ingredientes que provienen de otros continentes, se les ha
presentado un cardcter propio mediante las técnicas culinarias que identifican a cada
comunidad a través d las distintas regiones en México gracias a las especies vegetales y

animales autdctonos que brindan una gran diversidad alimentaria.

Se pueden senalar como constantes el uso del maiz y el chile, pero las semejanzas van mas
alla. Entre los platillos que se le servian al emperador Moctezuma se encontraban varios en los
que se utilizaba la pepita de calabaza para espesar y dar sabor, como ocurre con los actuales
pipianes o pascales: Totolin patzacalmollo, “cazuela de gallina, hecha con chilli bermejo y con
tomates y pepitas de calabaza molidas”, chacalli patzcallo, “cazuela de camarones hechos con
chiltepin y tomates y algunas semillas de calabaza molida”, y el tomahuac xohuilli patzcallo,

“cazuela de peces pardos hechos con chile bermejo y tomates y pepitas de calabaza molidas”.
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Hoy se siguen utilizando las pepitas con el mismo fin: dar consistencia y sabor a ciertas salsas.
El guiso llamado “tzicatanamatli con chiltecpin” eran hormigas chicatanas en chiltepin, y
“meocuilti chiltecpin mollo”, eran los gusanos de maguey en mole o salsa. Estos animales y

preparaciones estan presentes en las cocinas de diversos estados del pais.

La importante continuidad cultural, que puede verse en la dieta diaria y en los platillos de
fiesta, ha persistido a lo largo de siglos. Esto implica una gran capacidad para mantener y
transmitir los saberes culinarios, de generacién en generacion (Barros, 2004, pag. 40). El
mestizaje culinario y la globalizacion son factores que han favorecido en la evolucion y el

enriquecimiento cultural gastronomico.

Es necesario clasificar toda la diversidad que se encuentra en la cocina mexicana desde
diferentes enfoques y aportaciones a la identidad cultural. Debido a lo anterior, utilizaremos la
tipologia de Orellana (2013) para clasificar a la cocina mexicana en cinco subcategorias las

cuales se pueden observar en la siguiente figura(figuras 4).

Figura 4. Clasificacion de la cocina mexicana a diferentes niveles de elaboracion

Cocina de las Cocina Cocina Cocina Cocina
abuelas popular comunitaria regional tradicional

Fuente: Elaboracion propia a partir de Orellana, 2013

1.2.1.5. Cocina de las abuelas

La cocina de la abuela hace referencia a las elaboraciones que se presentan tradicionalmente
en una familia donde la abuela es la estructura central de los conocimientos relacionados a las
practicas en la cocina para la elaboracion de platillos relacionados a la identidad culinaria de la
misma familia, todo se rige a la ensefianza y decisiones de la abuela al momento de llevar a
cabo la elaboracion de platillos que forman parte de la identidad culinaria de la familia (De

Orellana, 2013).
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En la figura 5 podemos observar un escenario de una cocina tradicional con algunas de los
instrumentos que caracterizan este tipo de cocina desde una olla de barro, hasta un comal para
la elaboracion de platillos cocinados en grasa los cuales suelen ser identificados algunos de
ellos como antojitos. Ademas, se cuenta con un trozo de lefia siendo la fuente de calor que mas

se identifica en la cocina tradicional mexicana.

Figura 5 Una cocina tradicional de Caurio de Guadalupe, Michoacan

Fuente: Fotografia obtenida durante el trabajo de campo, Montserrat Hernandez, 2021

1.2.1.4. Cocina popular

Se puede considerar a este tipo de cocina como la base de todas las demas, se encuentra ligada
a la cocina de la abuela, sin embargo, esta cocina no establece la figura especifica de una
persona como la fuente de todo el conocimiento ya que es un saber compartido con todos los
integrantes de un grupo familiar, aunque se sabe que la figura de la mujer suele ser la mas

representativa.

La cocina popular hace referencia a las practicas culinarias que son propias dentro de la

cotidianidad de las personas de una comunidad o region (figura 6). Este tipo de cocina es una
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forma que tiene como origen las tradiciones y costumbres locales, en este tipo de cocina se

reflejan el gusto y las preferencias alimentarias de la poblacion en general.

Se debe diferenciar a la cocina popular de la cocina de fiesta o algin otro tipo de cocina
compleja ya que la cocina popular se caracteriza por ser accesible, con elaboraciones simples
y enfocadas en satisfacer las necesidades basicas de la alimentacion de las familias. Se
encuentra arraigada en la identidad cultural de cada comunidad. Mantienen constante las

recetas y técnicas tradicionales.

En la siguiente figura se presenta la coccion de una elaboracion tradicional en el Occidente de
Michoacan identificadas como toqueras las cuales estan elaboradas con maiz morado de la
zona y consisten en unas galletas endulzadas y aromatizadas con canela, las cuales son

cocinadas en hornos tradicionales de barro.

Figura 6 Toqueras de Caurio de Guadalupe, Michoacan

Fuente: Fotografia obtenida durante el trabajo de campo, Montserrat Hernandez, 2021

Sistematizando algunas de las caracteristicas de la cocina popular encontramos como primer

punto el uso de ingredientes de bajo costo y que estos sean comunes ya que tienen que ser
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faciles de adquirir y que sean locales, de acuerdo con la estacién y mas que nada se tienen que

adaptar a los recursos disponibles de cada familia.

Otra de las caracteristicas es que este tipo de platillos se elaboran con técnicas culinarias
sencillas faciles de ejecutar y sobre todo que se adapten a las actividades y tiempos de la
persona que las ejecuta, asi como a las necesidades de cada familia. Las técnicas también

seran aplicadas a los ingredientes y a la estacion en la que se encuentren.

Por otra parte, otra de las caracteristicas de este tipo de cocina es que se identifica por ser una
comida confortable ya que genera un vinculo emocional entre las personas que conforman un
grupo familiar. Van relacionados a espacios y experiencias que con el pasar de los afos
forman parte de la identidad de cada familia. Cuando hablamos nutricionalmente de la cocina
popular, es un tipo de cocina que se enfoca en cubrir las necesidades esenciales ya que a través
de ella se requiere conseguir los nutrientes 6ptimos para proporcionar la energia que permite
llevar a cabo las tareas de trabajo y la vida cotidiana en general. La propuesta de platillos de
cada grupo va relacionada con su entorno y su comunidad basdndose en la diversidad de la

region basadas en condiciones geograficas, climaticas y culturales.

La cocina popular se identifica como una de las cocinas fundamentales en la conservacion de
la identidad cultural de cada comunidad, ya que ayuda a preservar las practicas y saberes
culinarios dentro de su misma diversidad. Como ya se menciond anteriormente, la cocina
popular la base del resto de las categorias siendo una fuente de inspiracion para la creacion de
platillos contemporaneos y los platillos modernos que podemos ver en la actualidad. (De

Orellana, 2013).

1.2.1.3. Cocina comunitaria

La cocina comunitaria es el seguimiento que se le da a la cocina de la abuela y la cocina

popular dentro de cada familia logrando asi tener una diversidad de platillos conformados en

cada nucleo familiar que al dimensionarlos dentro de una comunidad se logra obtener este tipo
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de cocina atin més enriquecida y presentado una gran variedad de platillos, pero manteniendo

aspectos similares entre ellos.

Cuando hablamos de cocina comunitaria debemos de considerar diferentes aspectos que las
conforma como la practica colaborativa considerando el antes mencionado sistema
agroalimentario de una comunidad. En este tipo de comida ya no solo se involucran los
integrantes de cada familia si no diferentes grupos familiares con un similar sistema de
procesos alimentarios. En este tipo de cocina se aportan conocimientos fomentando una
participacion constante y equitativa con todos los involucrados. También podria presentarse
que dentro de la actividad comunitaria se lleguen a compartir recursos hablando de

ingredientes, equipo de cocina o espacios de esta. (Hunt, 2021).

Este tipo de cocina presenta un entorno de conexion social, brindando lazos sociales que
generan una identidad de saberes d manera comunitaria, ya en los procesos de elaboracion de
platillos se comparte informaciéon al momento de tener conversaciones, compartiendo ahi
intercambios culturales ya que al relacionarse con diferentes miembros de la comunidad se

logra un enriquecimiento del saber, fortaleciendo los lazos de conexion de la comunidad.

La cocina comunitaria refleja un espacio inclusivo con diversidad cultural que se refleja a
través de la diversidad de las tradiciones donde se brinda la oportunidad de compartir
experiencias ofreciendo un proceso de aprendizaje promoviendo un respeto y apreciacion

mutua.
La figura 7 refleja una tradicion cultural en la ciudad de Uruapan reflejando siempre a través

de las tradiciones la importancia de la gastronomia para reflejar una identidad cultural, siendo

las fiestas patronales una practica de salvaguarda.
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Figura 7 Fiesta de San Juan Quemado en Uruapan
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Fuente: Fotografia Montserrat Hernandez, 2018

La cocina comunitaria se puede presentar en diferentes ambitos, como escuelas, centros
comunitarios, organizaciones sin fines de lucro celebraciones religiosas entre otras, siempre
con un fin de beneficio comunitario. Es importante rescatar que usualmente se promueve en
este tipo de cocina una alimentacion nutritiva y se fortalece la resiliencia local, manteniendo
su identidad cultural. Las mayordomias se reflejan en la cocina comunitaria como un sistema
administrativo dentro de los procesos de las fiestas patronales, reflejando su organizacion ética
y responsable como encargados de los recursos de dichas actividades donde se lleva a cabo la

cocina comunitaria (De Orellana, 2013).

1.2.1.1. Cocina regional

Cuando hablamos de cocina regional nos referimos a la gastronomia especificamente a un

territorio geografico o un area en particular, en donde podemos encontrar una identidad

culinaria, en cada regién conformada por factores diversos como lo es el clima, la
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disponibilidad de ingredientes de la zona, las tradiciones que dicta su cultura y las técnicas
para la transformaciéon de sus alimentos que han sido transmitidas de generacion en

generacion.

En una cocina regional se puede identificar una gran diversidad y variedad de platillos tipicos
que pueden reflejar toda una historia, el entorno natural, asi como las influencias culturales
que han experimentado en esa region. Los platillos regionales son el orgullo de las
comunidades establecidas ahi ya que representan gran parte de su identidad cultural (Adria,

2011).

Una de las caracteristicas mas importantes de este tipo de cocina es el uso de ingredientes
autoctonos y productos locales, los cuales pueden variar desde carnes, pescados, mariscos
frutas, vegetales, especias, hierbas aromadticas todo propio de la zona. Debido a que son
productos de facil acceso es que los platillos se caracterizan por contener productos frescos y
basandose en la temporada de los mismos hechos que favorece en el sabor y calidad de los

platillos.

Cuando hablamos de platillos regionales podemos identificar que cuentan con sus propias

especialidades culinarias y sus propias técnicas de elaboracion hecho distintivo de los mismos.

Por ejemplo, cuando nos referimos a la cocina de michoacana en la Region Costa podemos
identificar que esa propuesta tendrd como base los productos del mar. La cocina regional
abarca todas las especialidades de un menu como los platillos principales, entradas postres o

bebidas elaborados con productos tipicos de la region (Pollan, 2021).

1.2.1.2. Cocina tradicional

Gran parte de lo que somos, nuestra identidad, nuestra posicion en la sociedad, nuestras
creencias, enfermedades y necesidades estan presentes en nuestra comida. Es por ello por lo

que la alimentacién figura como un elemento fundamental en la construccion de nuestra

identidad colectiva, de la direccion que tenemos en la produccién de nuestros recursos y el
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comercio de estos lo cual resulta determinante en las relaciones politicas, entre grupos y

naciones.

La cocina tradicional es un término que tenemos mas familiarizado en nuestro vocabulario ya
que identifica todas las practicas culinarias que han formado parte de nuestra historia, la
cocina de las abuelas, la cocina popular, comunitaria y regional; son los cimientos de la cocina
tradicional de una cultura (figura 8). Este tipo de cocina se caracteriza por utilizar ingredientes
y técnicas propias de la region y que se han transmitido de generacién en generacion. Se
considera la expresion mas autentica de identidad por medio de los saberes culinarios (De

Orellana, 2013).

La tradicion es la transmision de saberes que da de padres a hijos y entre generaciones de
expresiones culturales, considerando la alimentacién uno de los aspectos mas relevantes. Al
transmitirse los conocimientos se comparte de manera sistematizada desde los ingredientes, las
técnicas y las formas de cocinar, estas ultimas son expresiones propias de cada persona y que
se pueden transmitir mas facilmente cuando la ensefanza se da de manera oral sincronizado

con la préctica.

En las siguientes figuras podemos observar los procesos que se tienen para la obtencion de los
alimentos mismos que le brindan valor a la cocina mexicana, en la primera imagen
observamos al campesino recolectando el maiz que fue sembrado y cultivado meses atras
encontrandose en un estado adecuado para llevar a cabo el siguiente proceso de
transformacion. Siendo el trabajo de la milpa la base para la obtenciéon de muchos de los

alimentos que caracterizan a la cocina tradicional mexicana.
Por otra parte, otro de los procesos dentro de la obtencion de alimentos de manera tradicional

se encuentra en los mercados, en las imagenes podemos observar la venta de uno de los

ingredientes mas representativos de la cocina mexicana y michoacana como lo es el nopal.
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Figura 8 Aproximaciones a la cocina tradicional, del campo a la mesa

Trabajo en la milpa Preparacion

En el mercado Comensalidad

Fuente: Fotografias Montserrat Hernandez, 2022

La transformacion de los alimentos es otra de las fases para la obtencion de platillos de
identidad, y en las figuras se presenta la elaboracién de una de las elaboraciones mas
representativas de la cocina michoacana, las denominadas carnitas, las cuales son elaboradas
con cerdo y llevan un proceso de coccion en la misma grasa liquida obtenida de la manteca del
mismo animal, y que se cocinan tradicionalmente en casos de cobre material que favorece en

la conduccién estable desde la fuente de calor hasta el producto.
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Por ultimo, se expresa a través de una imagen la importancia de la comensalidad una de las

practicas que caracterizan a la cocina tradicional siendo momento de convivencia de compartir

experiencias y emociones que fortalecen el valor de la cocina popular y tradicional.

Las caracteristicas mas comunes que se pueden identificar para definir a la cocina tradicional

son:

Ingredientes locales: la cocina tradicional se basa en ingredientes propios de la zona,
ya que estos presentan una mejor calidad, accesibilidad y de un costo menor ya que son
cultivados en la zona. Los ingredientes seran variados en relacion con su clasificacion
de productos carnicos, vegetales, frutas, cereales entre otros.

Recetas transmitidas: Las recetas tradicionales suelen transmitirse de manera oral o
por escrito, pero particularmente en México suele predominar mas la transmision oral.
Estos saberes van pasando de generacion en generacion creando asi una herencia
cultural.

Técnicas: La cocina tradicional también se caracteriza por contener técnicas culinarias
especificas que se descubrieron, se desarrollaron y perfeccionaron con el pasar de los
anos. Dentro de las técnicas que caracterizan este tipo de cocina, engloba tipos de
coccidon, macerados, fermentaciones, conservas entre otras (Pollan, 2021).
Temporalidad: Por ultimo, la cocina tradicional se encuentra totalmente ligada a las
estaciones del afio y las festividades reflejadas en cada una, ya que algunos platos solo
se reparan en ciertas temporadas del afio o en celebraciones en especifico como bodas,
dia de muertos, semana santa, entre otras. Gran parte de dichas celebraciones van

relacionadas con aspectos religiosos y actividades sociales.

Por lo anterior, podemos identificar como la cocina tradicional se encuentra ligada con todos

los aspectos relacionados con la identidad del hombre y como en México la cocina de la

abuela es la base de todos los tipos de cocina antes mencionados, sin considerar a la cocina

contemporanea que a pesar de las modificaciones por la globalizacion y las nuevas tecnologias
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sigue considerando como base la cocina de las abuelas que hoy en dia se refleja como la

cocina tradicional mexicana.

1.2.2. Los ingredientes en la cocina mexicana

Los ingredientes que conforman la estructura de la cocina mexicana son un elemento

fundamental, ya que son componentes basicos para la elaboracion de los platillos que

representaran la identidad culinaria de una region y de la nacion (figura 9). A través de ellos

podremos identificar un impacto particular sobre sabores, texturas y la imagen en general de

los platillos. Los aspectos mas relevantes de los mismos son los siguientes:

1.

Sabor: Los ingredientes son los que aportan un sabor individual a cada platillo desde
sus diferentes caracteristicas, ademas de que al combinarse entre ellos se podran
identificar una nueva gama de sabores compuestos.

Textura: Al igual que el sabor, la textura de los ingredientes en la cocina mexicana es
una caracteristica que se refleja de manera individual y compuesta ya que
particularmente en este tipo de cocina la variedad presentada desde antes de la
conquista y después con el mestizaje ha estado enriquecida de manera progresiva con
platillos muy variados.

Apariencia visual: Los ingredientes que conforman los platillos tradicionales
mexicanos juegan un papel importante en la presentacion de los productos finales. Ya
que la cocina mexicana se caracteriza por platillos coloridos, con diferentes formas y
tamaios logrando productos muy atractivos y vistosos. Lo anterior ha sido un elemento
que ha favorecido a la cocina mexicana contemporanea ya que brinda las herramientas
necesarias para ofrecer platillos con las mismas caracteristicas.

Calidad: La calidad de los ingredientes en la cocina tradicional es una caracteristica
que debe de ser fundamental ya que estd puede influir demasiado en el sabor y las
texturas de los platillos. Por ejemplo, un solo ingrediente puede realizarse diferentes
elaboraciones donde el periodo de maduracion de este es de suma importancia
dependiendo de cada objetivo, lo podemos identificar con el jitomate, uno de los

ingredientes esenciales de la cocina mexicana con el cual se puede elaborar salsa,

Pag. 17



sopas, ensaladas, adobos, moles entre otros y cada receta requerird un periodo de
maduracion en especifico y la calidad adecuada para su elaboracion.

5. La creatividad: La cocina mexicana ha dejado claro que no tiene limites hablando de
creatividad la diversidad de platillos que se encuentran en ella, fortalece este
argumento. Podemos identificar gran variedad de platillos conformados con un solo
ingrediente base, sin regla alguna cada ingrediente cuenta con la versatilidad para la
creacion de gran variedad de platillos. Especificamente la cocina popular se caracteriza
por esta cualidad, ya que la misma se ha adaptado a la creacion de recetas de acuerdo
con la disposicion de los ingredientes, los recursos econdmicos, los espacios de trabajo
y los métodos aplicables. La creatividad del mexicano ha favorecido a la creacion de

gran variedad de platillos novedosos en ocasiones, con recursos limitados.

Por ultimo, dos de los elementos que presentan un gran valor como los antes mencionados,
son la influencia cultural de los ingredientes en la cocina mexicana, ya que estos de manera
individual representan la identidad cultural de la misma identificando un valor arraigado que

va mas alla de la alimentacion para la nutricion del ser humano.

A través de las siguientes imagenes se puede identificar la riqueza de la cocina tradicional
mexicana con un amplio repertorio de ingredientes que conforman los distintos platillos de los

hogares michoacanos.

En la primera imagen se muestran ingredientes basicos obtenidos en un mercado de los cuales
podemos observar, huitlacoche un hongo comestible se presenta en el maiz, flores de calabaza
tipas en las temporadas de lluvias, las mismas calabacitas criollas uno de los ingredientes
endémicos de México, frijoles y hojas de milpa frescos. Y en la segunda imagen refleja la
variedad de ingredientes que pueden conformar un platillo tradicional de la cocina popular a
través de unas enchiladas que se adaptan a los recursos del hogar, donde ni siquiera es

necesario tener un producto carnico para que funja como un plato fuerte.
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Figura 9 Colorido de la cocina mexicana, de los ingredientes al platillo

Ingredientes Platillo tipico

Fuente: Fotografias Montserrat Herndndez, 2023

1.2.2.1. La milpa

La milpa es el sistema agricola para el cultivo de los ingredientes mas representativos de la
cocina mexicana, este sistema desarrollo las técnicas agricolas mas sustentables y productivas

del mundo que surge en Mesoamérica (figura 10).

Desde antes de la llegada de los espaiioles las culturas mesoamericanas con desarrollos para el
cultivo y domesticacion de los ingredientes mas representativos de su cocina como lo es: El
maiz como la base de este sistema es en esta planta donde se apoyan las enredaderas del frijol
y el frijol tiene en sus raices conglomerados con bacterias capaces de tomar el nitrégeno del

aire para formar aminoacidos y fertilizar la tierra.

Considerando estos dos ingredientes fundamentales en la dieta del mexicano ambos carecen de
algunos aminodacidos en cantidades considerables para una correcta dieta del ser humano, sin
embargo, en combinaciones culinarias se complementan. el frijol, la calabaza, el tomate y los
quelites. Por otra parte, en el piso de la milpa crece la guia de la calabaza, las hojas de estas
favorecen para mantener la humedad, ademds de que contienen sustancias capaces de

controlar algunas plagas.
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Otros de los ingredientes que caracterizan la identidad culinaria de la dieta mexicana son los
quelites estas son hierbas comestibles que crecen en la milpa de manera espontanea y aunque
en muchas culturas puedan identificarse como plaga en la cultura mexicana este ingrediente ha

enriquecido de sabor y nutrientes muchos platillos dependiendo de cada variedad de estos.

Ademas de los ingredientes antes mencionados, la milpa se encuentra enriquecida con otros
ingredientes que también son la base de la alimentacion mexicana, ya que en la periferia de la
milpa se suelen sembrar chiles, uno d ellos ingredientes mas representativos de la dieta
mexicana ya que no solo brinda sabor y color a los platillos, el chile favorece en el control de
plagas de la milpa y contribuye en la absorcién de los nutrientes antes mencionados logrando
una nutricién completa con poco ingredientes. Otros ingredientes que se pueden encontrar en
la milpa es el tomate, las plantas condimentarias e incluso animales que se adaptaron a vivir en

este agroecosistema.

Las siguientes imagenes presentan un ejemplo de un “ekuaro” el cual consiste en el cultivo de
traspatio tradicional en las culturas purépechas, donde se logra el cultivo de productos basicos
muchos de ellos obtenidos en las diferentes etapas del aflo en estas imagenes se encuentra el
cultivo del chayote el cal es una hortaliza trepadora donde en otro periodo del afio se podra
obtener e chinchayote que es la raiz del chayote el cual se implementa en elaboraciones
tradicionales en la época de cuaresma, y en la imagen derecha se presenta un cultivo de maiz
de traspatio el cual servird para la elaboracion de diferentes platillos en el consumo del mismo

hogar.
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Figura 10 Ecuaro o ekuaro significa patio, en purépecha. Milpa de traspatio en Michoacan

Fuente: Fotografia Montserrat Hernandez, 2022

Podemos identificar como a través de la milpa se logré la domesticacion y diversificacion de
diferentes ingredientes de consumo cotidiano, siendo un ejemplo claro de como el

mesoamericano manipulo la naturaleza para su subsistencia (Vargas L. A., 2014, pag. 37).

Cada cultura ha adaptado este sistema de cultivo a sus propias necesidades creando su propia
identidad para el cultivo de sus ingredientes, basindose en sus conocimientos y tradiciones

todo esto ha impreso un sello distintivo para cada cultura.

El ekuara es el sistema de cultivo que se identifica como parte de la cultura michoacana. En
Michoacan se le denomina ekuaro a este sistema de cultivo, el ekuaro o patio es un sistema
agroetnoforestal en los pueblos purépechas donde se cultivan ingredientes variados
caracteristicos en las cocinas michoacanas tomando como eje central el maiz, cada hogar
implementa las variedades necesarias a su consumo de acuerdo con su identidad culinaria
familiar. En este espacio también suelen adaptarse animales propios para su consumo como el

guajolote o la gallina como los mas representativos.

El ekuaro al igual que la milpa es un sistema de cultivo que no solo tiene un valor nutricional

y ambiental ya que comparte un valor cultural y se identifica como un sistema de
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conocimientos transmitidos de generacion en generacion, siendo un simbolo de identidad
reforzando su sistema para la obtencion de sus alimentos de manera sustentable fomentando
una conexion no solo entre las personas sino también entre la tierra y el resto de los seres

vivos. (Franco-Gaona, y otros, 2016).

1.2.2.2. Maiz, frijol y chile

El maiz es una graminea mesoamericana cuya etimologia es un préstamo de la voz taina
mahis que significa “aquello que sustenta la vida” y denominado Centli o Elotl en ndhuatl, es
una rica fuente de carbohidratos, enriquecido con proteinas que son digeribles gracias al
elemento multiplicador de nutrientes (Xiu, 2016). El frijol, llamado E# en nahuatl, estd
clasificado dentro de las leguminosas, aportando una mayor cantidad de proteinas en

comparacion de los cereales, teniendo una mejor calidad de aminodacidos.

Por ultimo, el tercer elemento que forma la triada alimentaria del mexicano es el chile, palabra
de origen nahuatl (chilli) que se utiliza para sefialar a diversas especies del género Capsicum
en México, que ademads de ser rico en vitaminas y altas concentraciones de acido ascorbico y
vitamina B6, provoca una alta digestibilidad de las proteinas del frijol y el maiz. Dicho asi, el

fruto se convierte en el multiplicador del trinomio (Xiu, 2016).

La ingesta de maiz, frijol y chile no solo nos demuestra la importancia cultural que refleja,
sino que durante milenios el organismo evolucion6 para poder adaptarse a estos mismos
elementos (figura 11), esto nos demuestra como el consumirlos es una necesidad de salud
misma que jamas podra ser sustituida por ningin alimento ultra procesado (Garcia &

Martinez, 2020).
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Figura 11 La santisima trinidad de la alimentacion mexicana

Fuente: Xiu, 2016

Debemos deliberar que es en la busqueda de nuestro pasado, en nuestra tierra y nuestra
historia donde encontraremos la respuesta a nuestro presente y futuro. A través de nuestra
cultura podemos ser protagonistas a nivel mundial por lo enriquecida que es en todos los
aspectos, y detalladamente dentro del valor gastronémico, llevando a cabo una bisqueda de la
identidad que se nos ha ido transformando debido a los cambios que nos ha traido la

globalizacion (Bak-Geller Corona, 2013).

La cocina mexicana refleja la influencia de una serie de actitudes, habilidades, conocimientos
y emociones, donde estas cualidades van vinculadas con la seleccion de ingredientes, técnicas,
procesos de medicion, criterios de validacidon que concierne la coccion, la textura, la
presentacion; con la manera de apropiarse de los espacios, la acogida de espacios, ritmos, y
pausas que conforman el tiempo y experiencia de la cocina. Las nuevas tecnologias y las
formas de sociabilidad publica y privada han marcado han transformado no solo las practicas

sino también las maneras de representar la cocina mexicana.

1.2.2.3. Otros ingredientes endémicos

Como se ha mencionado anteriormente los ingredientes de la cocina mexicana han sido el pilar
de la gastronomia mexicana la santisima trinidad de la alimentacion mexicana basada en el

maiz, frijol y chile se encuentra enriquecida con otros ingredientes caracteristicos en la dieta

del mexicano y que representan la cultura de esta.
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A continuacidén, mencionaremos los ingredientes que son parte de la gran gama de sabores de

la cocina mexicana y michoacana que han prevalecido en la dieta aun y con el paso de los afios

y los cambios sociales que ha enfrentado la cultura.

Maiz: Es el cereal que representa la base de la alimentacién mexicana desde tiempos
milenarios derivando del mismo gran parte de las caracteristicas econdémicas, sociales
y religiosas de los pueblos mesoamericanos. Este ingrediente presenta una diversidad
de razas, que se han adaptado a los distintos modos de preparacion, gracias al ingenio y
creatividad del mexicano se lograron una gran cantidad de platillos con técnicas y
sabores siendo el maiz el protagonista de estos. Dentro de los platillos mas conocidos
se encuentra la tortilla, los tamales, pozole y un sinfin de antojitos que representan
cada estado.

Chiles: El chile es considerado el condimento por excelencia gracias a amplia gama de
sabores y picores, ademds es el que mdas representa a la cultura gastrondmica del
mexicano, su uso ha enriquecido en sabor, color, y cultura las mesas de los mexicanos.
Existen diferentes variedades de este ingrediente tan versatil el mexicano ha sabido
adaptaren cada platillo las diferentes variedades que existen considerando sus
caracteristicas organolépticas.

El maiz y el frijol que encontramos en la triada alimentaria de la cocina mexicana
pueden no estar presentes en algunos platillos representativos de la cultura mexicana,
sin embargo, el chile siempre se encuentra presente incluso se pueden encontrar
distintas variedades en un solo platillo.

Existen muchas formas de consumo del chile, hay personas que lo comen a mordidas
totalmente crudo, “toreado” es una técnica que consiste en presionar en chile contra
una superficie haciendo movimientos para que las venas liberen el picor, también se
consumen cortado en trozos para afadirlos al plato, se afiade a guisos, se elaboran
adobos para enriquecer el sabor de las carnes, el chile se puede comer entero
quitandole la piel para rellenarlo con ingredientes, en salsas y en bebidas. Existen
diferentes variedades de chiles en toda la republica y a continuacién mencionaremos
las variedades mas conocidas se encuentra el serrano, habanero, poblano, manzano,

chipotle, giiero, piquin etc.
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Frijoles: El frijol es uno de los ingredientes emblematicos de la dieta mexicana
teniendo un poder de adaptacion a las distintas geografias en la republica mexicana, es
un complemento ideal del maiz y el chile logrando una dieta enriquecida con la unién
de solo estos tres elementos. Se considera que en México se consume unos 50 gr. por
persona. Las variedades mas comunes que se tienen en México son: Flor de Mayo,
peruano, pinto, vaquita, coloradito, cuarentano, torito entre otros. El frijol se adapta a
diferentes elaboraciones aportando texturas y sabores distintos. Existen platillos
tradicionales donde el frijol

Tomate: El cultivo del jitomate se remota a miles de afios, su peculiar sabor y textura
ha sabido adaptarse a la cocina mexicana, teniendo un equilibrio entre la acides y el
dulzor. El tomate es un fruto que en conjunto con el chile ha formado parte de una gran
diversidad de platillos desde adobos, salsas, moles, guisos, caldos entre otros. Los
primeros vestigios del uso del tomate se remontan a 900 a. de C. en algunos lugares
como las milpas donde el tomate crece sin domesticacion se les da el nombre de
miltomate.

Jitomate: El fruto del jitomate se logra a través de una planta trepadora que fue
domesticada en México, el jitomate fue uno de los frutos con mayor aceptacion a nivel
mundial siendo endémica de América y que en la actualidad compone gran variedad de
platillos en las diferentes cocinas. El jitomate forma parte de muchos platillos
tradicionales en México, este fruto se puede encontrar en salsas, adobos, moles, caldos,
ensaladas, guisos etc. En algunas regiones de México se nombra al jitomate como
tomate y para ser diferenciado del tomate o miltomate se especifica el color.

Aguacate: El aguacate se identifica como una de las primeras plantas cultivadas en
Mesoamérica, las fechas mas antiguas de ejemplares de este producto corresponden a
7,200 a.C. en Tehuacan Puebla. México es el mayor productor y exportador de
aguacate a nivel mundial. La cocina mexicana se ha enriquecido con este fruto en
diferentes elaboraciones, una de las mas destacadas es el guacamole el cual consiste en
una salsa donde el aguacate es la base de esta, ademads se le afiaden ingredientes como
el jitomate, el chile, el cilantro entre otros.

Cacao: Este ingrediente forma parte de los ingredientes que conquistaron el mundo

siendo endémico de Mesoamérica, en la época prehispanica se utilizaba como medida
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de valor en los intercambios. El cacao proviene de un arbol que produce la fruta que
contiene un aproximado de 40 semillas o mas las cuales llevan un proceso de
transformacion a través de un tueste y molienda para conseguir la cocoa y el chocolate.
El cacao a formado parte de diferentes elaboraciones tradicionales dentro de la cocina
mexicana como son las bebidas y el mole entre otros.

e Nopal: El nopal es un elemento esencial de la alimentacién mexicana, culturalmente
podemos identificar a México a través de este producto. El nopal representa la cultura
mexicana a través de su imagen en dos de sus simbolos patrios; el escudo y la bandera
nacional. En la dieta culinaria del mexicano el nopal es un proveedor de nutrientes
esenciales como lo es el calcio, el hierro, proteinas, carbohidratos y acido ascorbico.
Las técnicas de preparacion de este producto han permanecido en las tradiciones de los
mexicanos. Ademés de la penca de nopal que sirve como alimento, se consumen sus
frutos que pueden ser dulces o acidos dependiendo de la especie y la maduracion; las
tunas, como se identifican, son ricas en vitaminas y minerales. Los frutos acidos del
nopal son llamados xoconoxtle un fruto que forma parte de diferentes elaboraciones
como salsas, caldos o guisos aportando acides a las mismas.

e Quelites: Son plantas herbaceas comestibles muchos de ellos brotan de manera
espontanea en las milpas, en otras culturas llegan a considerarse una plaga, sin
embargo, en la cocina mexicana han formado parte de la dieta debido a su potencial en
textura, sabor y valor nutrimental. En México se consumen mas de 350 variedades de
quelites, y las mds conocidos son los siguientes: papalo, verdolaga, quintonil,

romeritos, huazontle, epazote, chaya, acuyo etc.

Los anteriores son solo algunos de los ingredientes endémicos mas representativos de la
cocina mexicana, sin embargo, sabemos que hay muchos mas ingredientes dentro de sus
diferentes clasificaciones que componen la diversidad culinaria de la cultura mexicana como 1
es la vainilla, el amaranto, el zapote, la guanabana, achiote, cacahuate entre otros. La
diversidad de los ingredientes al igual que la variedad de platillos dependera de la region en la

que se encuentren ya que cada region contard con sus productos endémicos de la zona.
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Por otra parte, cabe mencionar que existen dos productos que no son endémicos de México sin
embargo la cultura gastronémica del mexicano adaptd sus sabores y texturas a sus platillos
elementos indispensables de la tradicion culinaria de México ya que seria muy complicado
visualizar las mesas de los hogares mexicanos sin el aporte de estos productos. Los

ingredientes antes mencionados son los siguientes:

e Cebolla: La cebolla es un bulbo proveniente del medio oriente, fue uno de los
ingredientes mejores adaptados para la elaboracién de platillos mexicanos, es un
ingrediente que ha conformado los platillos mas representativos de esta cocina
aportando sabores, texturas y color. Actualmente es muy complicado visualizar la
cocina mexicana sin este ingrediente. La cebolla es el elemento aromatico de los
caldos, los adobos, moles entre otros.

e Ajo: El ajo forma parte de las hortalizas con mayor antigiiedad en el mundo, su origen
se dio en Asia central después se extendidé a Europa y fue asi como a través de la
conquista lleg6 a México. El ajo es un bulbo que ha aromatizado la cocina mexicana
con su particular sabor picante y su caracteristico sabor caramelizado al momento de

exponerlo a las temperaturas.

1.2.3. Bebidas Mexicanas

Los diferentes pueblos indigenas que se encuentran en México cuentan con una enriquecida
herencia cultural la cual se encuentra organizada de manera social y religiosa llevando a cabo
practicas productivas, conocimientos y celebraciones donde a través de ellas reflejan su
identidad y saberes culinarios (Meléndez Torres & Cafiez De la Fuente, 2009). Al igual que
los platillos tradicionales cada cultura cuenta con un enriquecido conjunto de bebidas
tradicionales propias de cada cultura y region, que al igual que los platillos se adaptan a los

ingredientes endémicos de la zona y a las técnicas aplicadas en su cultura.
En México las bebidas alcohodlicas fermentadas mas populares y ancestrales se han hecho a

base de maguey y maiz, estas bebidas han contado con un valor social y simbdlico en la

cosmovision de los primeros pobladores en México dentro de sus actos ceremoniales y de
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fiesta, ya que los néctares embriagantes se consideraron dones de los dioses. La elaboracion de
estas bebidas representa conocimiento y destreza para un correcto uso y aprovechamiento de

las plantas. Las bebidas a las que nos referimos son las siguientes: (Muifioz Zurita, 2014)

1.2.3.1. El atole

El atole es una de las bebidas mas populares en todo México, sin embargo, en cada estado y
cada regiéon puede ser elaborado con diferentes ingredientes teniendo como base los
ingredientes principales de maiz y agua o en algunos casos leche. Puede ser endulzado con

azucar, piloncillo o miel. También existen elaboraciones saladas y picantes.

El atole ha sido parte fundamental de la dieta del mexicano desde la época prehispéanica y ha
sido una elaboracidon que ha acompanado muchas festividades tradicionales ademas de ser una
bebida medicinal utilizada también en rituales y ceremonias. Los antiguos mexicanos
nombraban los atoles dependiendo del ingrediente que se le afiadia a la preparacioén base,
mismos que en la actualidad muchos de ellos se siguen elaborando sin embargo son

nombrados de manera diferente. (Mufioz Zurita, 2014)

1.2.3.2. El Pulque

El maguey o agave fue de gran importancia en las culturas establecidas en Mesoamérica y que,
pese a los afos, y los cambios sociales, sigue siendo un producto de mucho valor alimentario y
cultural. El maguey nombrado en nahuatl como met/ estd compuesto por hojas anchas y
puntiagudas con espinas. El aguamiel que se substrae del centro de la planta es un liquido que
al fermentarse lleva por nombre Pulque. Para poder extraer la savia d la planta, esta debe tener
un periodo de madurado de 7 a 15 afios, para obtener el liquido se debe perforar una cavidad

en la pifia o centro de la planta. (Mufioz Zurita, 2014)
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1.2.3.3. Mezcal

El mezcal es otra de las bebidas mas representativas de la cultura mexicana siendo un
destilado de la fermentacion de los tallos cocidos de ciertos agaves silvestres y cultivados, que
son nativos particularmente de regiones aridas y semiaridas de México (CONABIO, 2009). La
palabra Mezcal proviene del nédhuatl Met! y Ixcalli que tiene como significado “agave cocido
al horno”. No se sabe exactamente cudndo se inicidé la elaboracion del mezcal, pero se
considera que fue a partir de la conquista, gracias al proceso de destilacion traido por los

espafioles, proceso que ellos habia adoptaron de los arabes. (Mufioz Zurita, 2014)

1.2.3.4. Tequila

El tequila es un destilado del Agave Tequilana variedad azul que crece principalmente el
estado de Jalisco es una de las bebidas mexicanas que cuenta con la denominacion de origen,
sin embargo, también puede producirse en algunas otras entidades cercanas a este estado como
Nayarit, Michoacan, Guanajuato y Tamaulipas. El tequila es clasificado de acuerdo a sus
caracteristicas con los cuales son nombrados de la siguiente manera: Blancos, Jovenes,

Reposados, Afiejos y Extra afiejos. (Mufioz Zurita, 2014)

1.2.3.5. Tesgiiino

Esta bebida se asemeja de la ya famosa bebida fermentada llamada cerveza que se elabora con
cebada, pero a diferencia de ella, el tesgiiino se elabora con maiz siendo una elaboracion muy
popular dentro de los pueblos indigenas de la Sierra Madre Occidental. La palabra tesgiiino
viene del ndhuatl tecuin que significa, “latir el corazon”, es una bebida de suma importancia

para la cultura rardmuri mayormente conocidos como tarahumaras. (Mufioz Zurita, 2014)
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1.3. La abundancia de la cocina mexicana

La cocina tradicional mexicana cuenta con un factor clave para conservar en la memoria los
procesos de elaboracion, como lo son las festividades comunitarias, ya que el volumen
alimentario que se elabora en estas actividades es mayor, y esto, brinda la oportunidad de
mantenerlo més facilmente en la memoria lo cual amerita mayor atencion a los procesos y
cantidades, siendo las elaboraciones masivas para las festividades comunitarias las que
representan la base de los platillos tradicionales de la cocina mexicana y es ahi donde se ha

trabajado para ser simplificadas a porciones reducidas con dimensiones de la cocina familiar.

Por lo anterior, se puede comprender como es que las cocinas con un desarrollo de
mayormente globalizado llevan a cabo el caso contrario a la cocina tradicional mexicana entre
otras, donde las primeras, requieren la documentacion escrita y estandarizada para la

transmision de recetas y de esta manera reflejarlo en preparaciones abundantes.

Visto desde el enfoque del autor de “Elogio de la cocina mexicana” resaltamos como la cocina
mexicana no es solo una cocina de platos si no de ambitos, lo cual hace a la cocina mexicana
mucho mas significativa que un contexto histdérico o social, el concepto de ambito nos habla
de algo que es parte de la cocina, que le da sentido, vitalidad y revitalizacion. Y una dimension

fundamental de esos ambitos son los rituales para los cuales la cocina existe (De Orellana,

2013).

1.3.1. La herencia Culinaria

Dentro de la herencia culinaria popular no es tan frecuente el acto de la escritura, aunque
existen recetarios elaborados por algunas generaciones anteriores, suelen ser la minoria, y en
esa minoria suele no reflejarse los aspectos comunitarios o descripciones relacionadas a
situaciones que reflejan en el entorno considerando a este como el valor que transmiten la
identidad de los platillos, siendo este un acto de otras cocinas internacionales modernas y

globalizadas (Adria, 2011).
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Sin embargo es importante resaltar que la cocina tradicional mexicana cuenta con un factor
clave para conservar en la memoria los procesos de elaboracién, como lo son las festividades
comunitarias, ya que el volumen alimentario que se elabora en estas actividades es mayor , y
esto, brinda la oportunidad de mantenerlo mas facilmente en la memoria lo cual amerita mayor
atencion a los procesos y cantidades, siendo las elaboraciones masivas para las festividades
comunitarias las que representan la base de los platillos tradicionales de la cocina mexicana y
es ahi donde se ha trabajado para ser simplificadas a porciones reducidas con dimensiones de

la cocina familiar (Pollan, 2017).

Por lo anterior, se puede comprender como es que las cocinas con un desarrollo de
mayormente globalizado llevan a cabo el caso contrario a la cocina tradicional mexicana entre
otras, donde las primeras, requieren la documentacién escrita y estandarizada para la

transmision de recetas y de esta manera reflejarlo en preparaciones abundantes.

Visto desde el enfoque del autor de “Elogio de la cocina mexicana” resaltamos como la cocina
mexicana no es solo una cocina de platos si no de ambitos, lo cual hace a la cocina mexicana
mucho mas significativa que un contexto histérico o social, el concepto de ambito nos habla
de algo que es parte de la cocina, que le da sentido, vitalidad y revitalizacion. Y una dimension
fundamental de esos d&mbitos son los rituales para los cuales la cocina existe. (De Orellana,

2013).

1.3.2. La preparacion masiva

Las recetas compartidas dentro de los recetarios de la cocina mexicana suelen exponer grandes
cantidades para sus elaboraciones (Beltran Vila, 2016). Como por ejemplo el uso de piezas
completas de animales, lo cual puede parecer extrafio en la actualidad. Sin embargo, dicho
gesto es un elemento fundamental para comprender como la abundancia favorecid en la
memoria culinaria de los mexicanos para almacenar la informacion sin llevar acabo un registro
de esta, ya que en la abundancia nos resulta mas facil recordar los ingredientes y sus

cantidades.
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Podemos comprender que a pesar de que el hecho de la escritura es un acto excepcional, en la
cocina popular no es algo que se vea con frecuencia. No es que no exista, si no que
culturalmente la practica de la escritura no es algo que se acostumbrara en las cocinas
populares lugar donde da origen a la cocina tradicional, ya que gran parte de las cocineras del
hogar no contaban con los conocimientos adecuados para el desarrollo de recetas
documentadas, ademas que la forma en la que se habia estado compartiendo las recetas desde
siglos atras habia sido a través de la oralidad y el conocimiento se mantenia en la memoria y

se fortalecia con la continua elaboracidon de los alimentos.

Por otra parte, como ya se menciono anteriormente muchos de los platillos tradicionales
nacieron en el seno de las festividades comunitarias, de esta forma guardando en la memoria
los ingredientes, las cantidades y los procesos de elaboracion siendo la abundancia la clave

para recordar las elaboraciones a futuro.

Otro de los elementos que fortalecieron el almacenamiento de las elaboraciones a través de la
memoria es el contexto en el que fueron estructurados dichos platillos, hablando de la
decoracion de espacios, la musica, la decoracion y las bebidas que acompafiaban cada uno de
los platillos tradicionales (Bak-Geller Corona, 2013). Viendo a la cocina tradicional desde una
perspectiva diferente a las cocinas europeas, la cocina mexicana no es una cocina de platos si
no de ambitos, que hasta el momento se han mantenido vigentes, y los &mbitos son los rituales

mismos para los que la cocina existe.

Gracias a lo anterior podemos comprender que las comidas comunitarias que se ofertaban en
las celebraciones y rituales eran elaboraciones tan abundantes, mismas que fortalecieron la
transmision de saberes culinarios sin la necesidad de contar con el registro y documentacion

formal y exacta de ingredientes, cantidades y procesos de elaboracion. (De Orellana, 2013).
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1.4. La cocina mexicana como patrimonio intangible

Fue en el afio 2001 donde la UNESCO decreta la proclamaciéon de Obras Maestras del
Patrimonio Oral e Inmaterial de la Humanidad, lo cual presenta la inquietud de un legado que,
dada su naturaleza, requiere de medidas particulares y de esta manera lograr su salvaguardia.
El objetivo es el lograr apreciar el significado de la diversidad cultural, y de esta manera
ayudar al conocimiento de las expresiones culturales orales e inmateriales desarrollando
conciencia sobre la importancia de los elementos que conforman la identidad, como parte

fundamental del saber y la memoria colectiva de las comunidades.

De igual mafiera, se tiene la finalidad de “sensibilizar el criterio social para que se reconozca
el valor del patrimonio y alentar a las nuevas generaciones, sobre todo al sistema
gubernamental para tomar medidas juridicas y administrativas y de esta manera lograr

salvaguardarlo”. (UNESCO, 2021)

1.4.1. El Patrimonio cultural inmaterial de la Humanidad de la UNESCO

Las préacticas, expresiones, conocimientos y tradiciones transmitidas de generacion en
generacion dentro de una comunidad son reconocidas a través de la UNESCO como
patrimonio intangible, o se identifica como patrimonio inmaterial o patrimonio cultural. El
patrimonio intangible se basa en aspectos inmateriales y vivos de las culturas, a diferencia del
tangible, que incluye monumentos, artefactos al igual que sitios historicos. Se considera que
los patrimonios intangibles cuentan con una fragilidad por desaparecer mas facilmente,
representa un importante factor del mantenimiento de la diversidad cultural frente a la

creciente globalizacion que se vive.

El patrimonio inmaterial de la humanidad no solo se enfoca en la manifestacion cultural en si,
si no en el conjunto de conocimientos y técnicas que se transmiten de generacion en
generacion, el valor economico y social de esta transmision de saberes es pertinente para cada

uno de los grupos sociales. De igual manera mantiene la misma importancia para los paises en
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desarrollo como los paises desarrollados. La clasificacion del patrimonio cultural inmaterial se

identifica de la siguiente manera:

Tradicional, contemporaneo y viviente a un mismo tiempo: El patrimonio
inmaterial no solo representa a tradiciones heredadas del pasado si no también a usos
rurales al igual que urbanos contemporaneos caracteristicos de los diversos grupos
sociales.

Integrador: Esto habla de expresiones culturales transmitidas de manera paralela a
aldeas vecinas, ya que se han transmitido de generacion en generacion y han
evolucionado en respuesta a su entorno y esto contribuye a infundirnos un sentimiento
de identidad y continuidad creando un vinculo entre el pasado y el futuro a través del
presente. Esto constituye a la cohesion social fomentando un sentimiento de identidad
y responsabilidad ayudando a las personas a sentirse miembros de las comunidades y
de la sociedad en general.

Representativo: El patrimonio cultural inmaterial florece en las comunidades y
depende de sus integrantes cuyos conocimientos de las tradiciones, técnicas y
costumbres se transmiten al resto de la comunidad de generacion en generacion, o
como se menciona anteriormente se transmite entre comunidades.

Basado en la comunidad: para que un patrimonio inmaterial pueda ser identificado
como tal, es fundamental que sea reconocido por las comunidades, los grupos o

individuos que lo crean lo mantienen y lo transmiten (UNESCO, 2021).

Los elementos culturales que se identifican en los patrimonios intangibles son los siguientes:

Tradiciones y expresiones orales: este ambito hace referencia a una inmensa variedad de

formas habladas, como proverbios, canciones, cantos, mitos, leyendas etc. En este tipo de

expresiones orales sirven para transmitir conocimiento valores culturales y sociales, al igual

que una memoria colectiva. Las tradiciones orales son esenciales para seguir manteniendo

vivas las culturas.
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Existen expresiones orales que solo se encuentran determinadas a un grupo social ya que
también se pueden encontrar las expresiones usadas por comunidades enteras de manera
popular. La forma de transmitir estas expresiones hace que se suela variar mucho la
informacion algo que favorece en la conservacion de esta informacion es que en muchas
sociedades se cuenta con guardianes de la memoria colectiva. La transmision de saberes de
manera oral es una forma muy fragil debido a su viabilidad que depende de una cadena

interrumpida de tradiciones que se transmite de una generacion de intérpretes a otra.

La muerte de un idioma presenta la primera fase donde se conduce a una inevitable perdida de
tradiciones y expresiones orales, sin embargo, son justamente esas expresiones las que
contribuyen a conservar el idioma, mas que los diccionarios, las gramaticas o las bases de
datos. Debido a la rapida urbanizacion, la emigracion a gran escala, la industrializacion y los
cambios medio ambientales las tradiciones orales como la gran mayoria de patrimonios

inmateriales, corren un gran peligro de desaparecer.

Practicas escénicas: La musica vocal o instrumental, la danza y el teatro, la poesia cantada,
asi como otras formas de expresion son artes del especticulo que presentan numerosas
expresiones culturales mismas que reflejan la creatividad humana y que se encuentran también

en muchos ambitos del patrimonio inmaterial de la humanidad.

Saberes y técnicas tradicionales: La artesania tradicional es la manifestacion tangible de la
lista de patrimonio intangible ya que este elemento se enfoca en todo sobre las técnicas y
conocimiento utilizado en las actividades artesanales mas que en los mismos productos
artesanales. El enfoque de salvaguardar se concentra mas que nada en alentar a los artesanos a
que sigan fabricando sus productos y transmitiendo sus conocimientos y técnicas a otras

personas, en particular en sus mismas comunidades.

Celebraciones y festividades: Los actos festivos conforman las costumbres que estructuran la
vida de comunidades y grupos sociales siendo compartidos y valorados por muchos de los
miembros que lo conforman. Los usos sociales, rituales y fiestas, se encuentra intimamente

ligados a las visiones del mundo, la historia y la memoria de las comunidades.
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Conocimientos tradicionales sobre la naturaleza y el universo: Este tipo de conocimientos
y usos, se encuentran compuestos de saberes, técnicas, competencias, practicas y
representaciones que las comunidades han desarrollado a través de su interaccion con la
naturaleza. Estas practicas y modos de pensar se expresan en el lenguaje, la tradicion oral, el

sentimiento de apego a un lugar, la memoria, la espiritualidad.

1.4.2. La propuesta de la cocina como patrimonio intangible

La proclamacion, que “consagra los ejemplos mas sobresalientes de manifestaciones orales y
formas de expresion cultural de todas las regiones del mundo”, representa también el
compromiso de adoptar “medidas encaminadas a garantizar la viabilidad de patrimonio
cultural inmaterial, comprendidas la identificaciébn, documentacidén, investigacion,
preservacion, proteccion, promocion, valorizacion, transmision (basicamente a través de la

ensefnanza formal y no formal) y revitalizacion de este patrimonio en sus distintos aspectos”.

No hay celebracion en México que no incluya como uno de sus ejes la comida. El ciclo de vida
desde el nacimiento hasta la muerte incorpora platillos especiales en cualquier clase social. En
el caso de las culturas indigenas también esta presente la comida cuando se trata de ceremonias
como las relacionadas con el ciclo agricola, desde las peticiones de lluvia hasta el
agradecimiento por la cosecha plasmada en la ofrenda de Muertos y en las fiestas patronales

(Barros, 2004, pag. 30).

Dentro de la herencia culinaria no es tan frecuente como parte de nuestra tradicion el acto de
la escritura, aunque existen recetarios elaborados por algunas generaciones anteriores, suelen
ser la minoria, y en esa minoria suele no reflejarse los aspectos comunitarios o descripciones
relacionadas a situaciones que reflejan en el entorno considerando a este como el valor que
transmiten la identidad de los platillos, siendo este un acto de otras cocinas internacionales
modernas y globalizadas. En la actualidad existen instrumentos juridicos internacionales que
brindan la oportunidad de tener una proteccion integral de las diferentes variantes de lo que
conocemos como nuestro patrimonio, el cual se entiende en su dimension cultural inmaterial

como:
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...los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas-Junto con los
instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que le son inherentes- que las
comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante

de su patrimonio cultural (De Orellana, 2013, pag. 3).

El primer expediente entregado a la UNESCO en el afio 2005 fue denominado “Pueblo del
maiz” el cudl fue rechazado por el jurado calificador ya que carecia de criterios explicitos que
definieran qué se consideraria como “Patrimonio Cultural Inmaterial” (Vargas & Montaio,
2010). Mas adelante la documentacion del Registro ante UNESCO (2010) de “La cocina
tradicional mexicana: Cultura comunitaria, ancestral y viva el paradigma de Michoacdn” como
Patrimonio Cultural e Inmaterial de la Humanidad nos presenta los elementos que respaldan el
nombramiento designado por la UNESCO sobre la Cocina Mexicana como Patrimonio
Intangible de la Humanidad siendo Michoacén el paradigma de dicho estudio. Este documento

menciona varios elementos con las medidas de proteccion de la Cocina Tradicional Mexicana.

1.4.3. El plan de salvaguarda

De lo anterior podemos resaltar un “Plan de Salvaguardia” para diferentes estados de la
republica donde se encuentran como Focos de Irradiacion Culinaria dentro de los que
podemos encontrar a Michoacan, Oaxaca, Puebla, La Region Huasteca, Chiapas, Yucatan,

Campeche, Tabasco y El Valle de México a través de las siguientes medidas de proteccion:

e Salvaguardia y promocion

e Continuidad del proyecto: “Cocineras Tradicionales”
e Realizacion de Inventarios

e Profesionalizacion

e Educacion e investigacion

e Rescate y puesta en valor de la cocina indigena

e Difusion

e (apacitacion
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En el sistema de conocimientos tradicionales el cual ha hecho posible la existencia y
pervivencia de una “cocina tradicional mexicana”, no solo es reconocida por el mexicano si no
a nivel internacional. La propuesta ha establecido los procesos de cultivo, de domesticacion de
productos como el maiz, los rituales comunitarios de los que forman parte fundamental de la

denominada comida tradicional. (De Orellana, 2013).

Sin embargo pese a que el sistema especifique la produccion de los alimentos como elemento
fundamental, y siendo que en gran parte de los hogares michoacanos carecen de dicho
componente, sobre todo en las zonas urbanizadas, se puede rescatar los procesos de
elaboracion y consumo en los mecanismos de transmision en el centro de la vida familiar, asi
como los aspectos que reflejan la convivencia y rituales transmitidos como parte de una
herencia de identidad culinaria con la que cada familia michoacana cuenta (Vargas &

Montafio, 2010).

Pag. 38



Capitulo II. El recetario en la preservacion de la cultura a través

de la alimentacion cotidiana de los hogares michoacanos

El entorno culinario se encuentra presente desde nuestra infancia, las actividades cotidianas de
nuestras vidas se mantienen inmersas en gran medida a través de recuerdos relacionados a la
cultura gastronémica. Cada forma en la que recibimos nuestras experiencias de nuestro

entorno alimentario, fueron las que conformaron en gran medida nuestra identidad culinaria.

La herencia culinaria pudo haber sido transmitida con diferentes herramientas, algunas de ellas
con bases soélidas las cuales les permiten mantenerse vigentes con el paso de los afios y en los
mismos cambios sociales a los que nos enfrentamos, otras de ellas pueden no ser los
suficientemente solidas para enfrentar dichos cambios e ir desapareciendo en la memoria
debilitando la transmision de saberes. Por lo anterior se considera de gran relevancia el
identificar las herramientas con las que se ha mantenido transmitido el saber culinario en

diferentes generaciones (Bak-Geller Corona, 2013).

2.1. El recetario y la oralidad en la cocina

La alimentacion, mas allad de ser un acto de subsistencia para el ser humano, se conforma
como un elemento social y cultural, asi como econdmico, logrando asi ser un factor que refleja
la identidad de una nacién. Desde la antigiiedad, la historia de la alimentacion se ha visto
reflejada a través de la cultura escrita, totalmente representada en diferentes acervos de cada
pais y especificamente en cada comunidad (Pollan, 2021). Lo anterior nos ha permitido
identificar los procesos evolutivos de la alimentacion, mismos que como ya se menciono
anteriormente son cambios que no solo se han mantenido en el aspecto nutrimental si no en lo

social, cultural y econémico de cada entorno.
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2.2.1. Los procesos de registro en la cocina

La cocina no es un hecho aislado de los aspectos sociales, ya que la gastronomia a reflejado su
relacion con todos aquellos &mbitos evolutivos de la humanidad, la dieta de cada sociedad se
encuentra basada en el entorno biocultural, asi como de la introduccion de nuevos productos y
saberes a través de otras culturas procedentes de territorios con otras condiciones ecologicas y

conocimientos culinarios distintos (Gonzalez Turmo, 1998).

Gracias a diferentes grabados, manuscritos e impresos hemos logrado comprender como la
cocina se relaciona con los aspectos mas importantes de una cultura. Muchos paises han
llevado a cabo la practica del registro de conocimientos a través de la elaboracion de recetas
documentadas mismos que han ayudado a mantener presente las practicas alimentarias desde

tiempos muy remotos (Vernot, 2019).

A pesar de que ha quedado evidenciado a través de muchas practicas de registro sobre los
procesos de transformacion de los alimentos, la oralidad ha sido un recurso universal para el
fortalecimiento de identidades culturales, étnicas y lingiiisticas de manera particular. La
oralidad y la memoria a formado parte de los saberes culinarios en México y el mundo, siendo
una de las herramientas mas relevantes que ha logrado transmitir la evolucion de la cocina
mexicana. A través de la memoria gustativa cada individuo construye un acervo de
conocimientos relacionados a la percepcion de los sabores de los alimentos que han

consumido a lo largo de su vida.

2.1.2. La memoria y la oralidad

La memoria se presenta como una facultad de un individuo para almacenar conocimiento sin
requerir de ningun elemento documentado, ya sea un documento escrito o grabado. Las
experiencias transmitidas de manera oral forman parte de una vivencia unica, que queda
grabada en el individuo aun y al pasar de los afios ayudando a fortalecer la identidad culinaria

del hombre.
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La oralidad de las comunidades en M¢éxico ha sido una herramienta fundamental para
mantener presente las formas de cultura internas y externas, es gracias a la oralidad como se
ha logrado sobrevivir culturalmente a los cambios sociales que se han presentado en la historia
de la humanidad, ya que la oralidad fue el vehiculo principal para transmitir conocimientos

mismos que conformaban su identidad y cultura.

Es importante mencionar como la informalidad de la oralidad puede presentar riesgos para que
muchos de los conocimientos se pierdan con el paso de los afios (Harris, 2011), dentro de las
caracteristicas de riesgo mas importante se pueden identificar las siguientes: Inexistencia de
canales establecidos para la transmision de saberes, la plasticidad de la informacion, la
interactividad del emisor con el receptor, la capacidad de apropiacion individual y colectiva de

los materiales transmitidos, libertad de formas de contenido.

A lo anterior se le puede sumar que el recurso oral no requiere de ningun recurso material para
poder hacer difusion del contenido, por lo tanto, no hay ningiin elemento fisico que favorezca
en la conservacion del conocimiento transmitido. Con relacion a lo antes mencionado, se
puede rescatar como un dato relevante es como toda la responsabilidad de mantener vivo el
conocimiento gastronémico que conformen la identidad de una familia, comunidad o region
dentro una transmision de saberes de forma oral dependerd solo de la relacion que se
establezca entre el emisor y el receptor, y la manera en que los mismos interactuen al

momento de transmitir los mismos saberes culinarios.

2.1.3. Los primeros registros

La preservacion y registro de procesos alimentarios existen desde la antigliedad es un acto que
ha evolucionado con el pasar de los afios, pero el objetivo principal sigue vigente, el conservar
los conocimientos de practicas culinarias se sigue llevando a cabo adaptiandolo a las
herramientas de registro vigentes en cada periodo y dentro del proceso evolutivo de la

humanidad (Guidonet, 2007).
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Las practicas alimentarias son una de las actividades que nos vinculan més a nuestro pasado y
evolucion, a pesar de los cambios evolutivos gracias a las nuevas tecnologias al ser la
alimentacion una actividad de subsistencia sigue preservando los objetivos de esta,
adaptandose a las modificaciones necesarias con un mismo fin satisfacer una necesidad

bioldgica.

El recetario més antiguo que se conoce tiene mas de 4000 afios y fue ubicado en el actual Irak,
proveniente de Mesopotamia. Consta de tres tablillas de arcilla en escritura cuneiforme, que
datan aproximadamente del 1750 a.C. dos mil afios antes de que se registrara el recetario de
Apicio (Oliver, 2023). En este recetario se identifican 40 recetas de la época en las cuales se
puede destacar los caldos. Dicho registro presenta mas que nada un listado de ingredientes e

instrucciones para cocinar sin especificaciones de técnicas o tiempos de coccion (Figura 12).

Figura 12 Recetas babilonicas de cocina registradas en tablas de arcilla

Fuente: Oliver, 2023

Jean Bottéro historiador francés descubrio entre los materiales de la coleccion mesopotamica
la coleccion mesopotamica de la universidad de Yale que contiene que contiene 45.000
objetos entre ellos las tabletas de arcilla antes mencionada las cuales se identifican con una

antigiiedad entre los afios 1750 y el 1600 antes de Cristo, y conformada por 350 lineas.
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Las tablillas fueron escritas por personas de la antigua Mesopotamia, region poblada por
sumerios y acadios integrandose en una sola civilizacion, siendo esta el lugar donde se dio
origen de la escritura en el afio 3200 antes de Cristo. Mesopotamia era una regiéon de
precipitaciones escasas cuyo suelo se dedicd a la cria de ovinos y al cultivo de cereales.
Existia un importante culto a los dioses y a los difuntos siendo la comida un elemento vital

para sus cultos.

A través del estudio de las tablillas por parte de Bottéro se identifica el abastecimiento de
comida que se tenia en los santuarios, la ritualidad que los rodeaba y la organizacion que
requeria (figura 13). La alimentacion de las divinidades se componia de cereales, legumbres,
lacteos unidades de ganado mayor y menor como bueyes, vacas, carneros, corderos, ovejas,

cerdos y cabras.

Figura 13 Talla babildénica en relieve que muestra a dos personas alimentandose

- 0
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Fuente: Whelan, 2019
Como ya se mencioné anteriormente, en las recetas encontradas se identificaron diferentes

técnicas de coccidon como asados, sopas, caldos entre otro. También se identificaron una gran

gama de ingredientes, entre ellos las hierbas aromaticas, los bulbos, bebidas como la cerveza
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de datil, vinos y frutos. Ademas, se presenta informacién relacionada a su conocimiento sobre

la fermentacion lactica y el uso de aceite de ajonjoli predominando el aceite de oliva.

Las recetas encontradas no contenian un proceso de elaboracion en especifico ni cantidades
exactas por lo que se ha interpretado que dicho registro era dirigido a personas con un
conocimiento culinario. Dentro del registro se identificaba a los cocineros como nahatimmu
que en lengua acadia significa “embellecedor”, esta persona contaba con un equipo de apoyo

para la elaboracion de los platillos. (Whelan, 2019)

2.1.4. Los registros en México

Como ya se menciond, la practica del registro de recetas se presenta desde la antigiiedad, sin
embargo, cada cultura ha reflejado esta practica adecudndola a sus formas que les dicta su
misma identidad. México a formado parte del proceso evolutivo de la practica del registro de
recetas, pero para adentrarnos al tema primero debemos comprender que el inicio de la comida
mexicana se presenta en el momento que se da el encuentro de dos mundos enriquecidos con
una gran diversidad de ingredientes y técnicas que al momento de encontrarse y aglutinarse

logran presentar una nueva propuesta culinaria (Bak-Geller Corona, 2013).

Este encuentro enfrenté todo un proceso histérico lleno de adaptaciones manteniendo los
ingredientes basicos de la cocina prehispanica, pero acogiendo nuevos ingredientes que no
solo fueron presentados por la cultura espafola si no también el de todas las culturas que
previamente fueron participes de la misma. Més adelante la cocina mexicana se enfrentaria a
las aportaciones de diferentes culturas, como la variedad de ingredientes de la cocina asiatica,
practicas culinarias de la cocina francesa, ingredientes y técnicas de la cocina francesa, y todo
esto iban a ser también base para el desarrollo en la practica del registro de recetas en que

Meéxico (Trejo, 2022).
Fue en 1831 cuando los primeros recetarios se adaptan por primera vez al concepto de “cocina

mexicana” como se conoce actualmente; una cocina que mantiene presente sus bases solidas

del pasado prehispanico y que identifica a todos sus habitantes. A pesar de que muchos de los
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ingredientes han estado presentes en mas de cinco siglos, la estructura de cocina mexicana se
ha enfrentado a una serie de grandes cambios en los pasados doscientos afios con relacion a las

publicaciones de recetarios mexicanos.

Dentro de las primeras facetas que se enfrentaron en México y su registro de recetas comienza
exponiendo los primeros recetarios: El cocinero mejicano 'y el Novisimo arte de cocina (figura
14). En estos recetarios se refleja el rechazo a la adaptacion del castellano hispanico
priorizando el vocablo y ortografia de México, aunque sea evidente la gran influencia espafiola

en las mismas recetas (UNESCO, 2014).

Figura 14 El cocinero mejicano de 1831
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Fuente: UNESCO, 2014

Una edicion posterior a la de cocinero mexicano, desarrolla con mayor énfasis el ennoblecer la
cocina del pais y de legitimar la nueva Republica Mexicana ante el mundo, por un lado,
elimina elementos hispanicos y por otro logra presentar una cocina igualitaria a las europeas e
incluso hasta superior. En esta publicacion, la lista de ingredientes mexicanos se extiende
compitiendo con los ingredientes de origen europeo y muchos casos llevando una ventaja en la
variedad de ingredientes ya que en el viejo mundo no se tenian sustitutos de algunos productos

mexicanos (Bak-Geller Corona, 2013).
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Los primeros recetarios regionales impresos se reflejan a partir del siglo XX a excepcion de la
cocina yucateca, poblana y michoacana registradas y difundidas desde 1832 en adelante
(figura 15). La demarcacién entre una region y otra de estos recetarios, esta basada en la

referencia de platillos especificos y los personajes célebres de cada region.

Figura 15 Ejemplo de un recetario de principios del siglo XX

Fuente: Trejo, 2022

Mas adelante, en 1920 los recetarios mexicanos vuelven a enfrentar grandes cambios, ya que
comienzan a tener el registro de los primeros cocineros profesionales algo que puede
destacarse como muy relevante es que estos cocineros en su gran mayoria eran hombres, es
que firman sus obras en calidad de autoridades en la materia. Los autores que se destacan en
esta época son Alejandro Pardo egresado de la academia azul de Paris y Agapito Gomez Orta
hoy ambos autores no solo dirigian sus escritos a las mujeres sino a todo publico qué quisiera

aprender los principios del método, la técnica y la precision.

La presencia de la mujer en la cocina de autor tuvo un acercamiento mas tardio, habiendo una
excepcion en 1890, todo esto se extiende rapidamente por todo el pais. Son amateur de la

cocina donde se puede observar la legitimidad a través de su sazon y su experiencia (Bak-

Geller Corona, 2013).
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2.1.5. Registros contemporaneos

La alta cocina mexicana ha llevado la cocina del pueblo a restaurantes de lujo dentro del pais y
en otras partes del mundo, esta experiencia y las diferentes herramientas de difusion han
llevado a la cocina tradicional a ser conocida en diferentes partes del mundo, considerando
algunas adaptaciones que ha tenido que enfrentar dentro de los cambios que ha presentado la

gastronomia en el mundo, basandose en las demandas de los consumidores.

Debido a lo anterior, y gracias al seguimiento y registro de la evolucion de la cocina mexicana
desde un estudio antropologico y social, los profesionales gastrondmicos se han involucrado
aun mas en el registro formal de los antecedentes de la cocina mexicana para presentar mas
conocimiento relacionado al origen y transformacion de esta. Por lo anterior es que se han
presentado un gran numero de ejemplares impresos o digitales sobre la cocina mexicana
presentados por conocedores de la cocina tradicional mexicana adquiriendo sus conocimientos
de manera académica y otros mas de manera empirica, mencionando antecedentes y recetas

tradicionales.

Ademas, a través de las herramientas tecnologicas podemos encontrar una gran cantidad de
registros enfocados a las recetas tradicionales lo cual ha favorecido en la preferencia de este
tipo de comida. A continuacién, mencionaremos algunos de los ejemplares mas populares

donde se ha registrado los procesos de elaboracion de la cocina tradicional mexicana:

e El Diccionario Enciclopédico de la Gastronomia Mexicana (figura 16) es un ejemplar
donde su autor es el Chef mexicano Ricardo Munoz Zurita reconocido
internacionalmente debido a sus investigaciones de gastronomia tradicional mexicana
y contemporanea, desde una perspectiva académica. Esta obra fue publicada en
noviembre del 2012 contiene mas de 4000 términos y definiciones que comprenden:
ingredientes, utensilios, productos, preparaciones, técnicas, oficios, regiones
geograficas y establecimientos. Ademas de que se encuentra ilustrada con mas de 1200

imagenes (Mufoz Zurita, 2014).
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Figura 16. Diccionario Enciclopédico de la Gastronomia Mexicana

Larousse

DICCIONARIO ENCICLOPEDICO
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f ®
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Fuente: Mufoz Zurita, 2012

The New York Times cuenta con un apartado dedicado a la cultura culinaria
representado nuevas tendencias o estudios al igual que una secciéon de las recetas
consideradas como platillos populares en el mundo, ademas aqui mismo se tiene un
apartado especificamente sobre cocina mexicana (figura 17), dejando ver la demanda

que existe sobre la cocina mexicana a nivel mundial (New York Times, 2023).

Figura 17 Portal de recetas de cocina mexicana de The New York Times

E—: coaking Q What would you like to cook?
What to Cook Recipes Ingredients Occasions About Us

-

Poc Chuc (Citrus- Crispy Potato Tacos Frijoles de Olla (Homestyle Tortillas de Maiz
Marinated Grilled Pork) Hetty Lui McKinnon Black Beans) Rick A Martinez
Christian Reynoso Rick A. Martinez

Fuente: https://cooking.nytimes.com/tag/mexican, 2023

Epicurious es una herramienta digital para el cocinero del hogar (figura 18), donde se
presentan elaboraciones de recetas internacionales a través de un registro escrito y por

medio de videos donde se cuenta con mas de 33000 recetas. Esta herramienta cuenta
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con una coleccion de recetas dedicadas a la cocina mexicana siendo, siendo este tipo
de comida una opcidon que se adapta facilmente a las necesidades del cocinero del
hogar debido a su variedad de recetas y a su facil acceso a los ingredientes, ademas de
contar una gran variedad de sabores y texturas. La coleccion de Epicurious también
ofrece 37 recetas para la elaboracion de cocteles enfocandose en el licor mas

representativo de México como lo es el tequila (Epicurious, 2023).
Figura 18 Pagina principal de Epicurious

epicurious o el

POPULAR ¥ MEAL ¥V DISH ¥ DIET ¥ INGREDIENT Vv CUISINE ¥ HOLIDAY & SEASON V¥ TOOL & TECHNIQUE ¥

RECIPE c RECIPE RECIPE | FROM BON APPETIT

ARTICLE
Instant Pot Vegan Red Pozole For Fluffy, Sweet Bread With a Oaxaca-Style Mushroom and Migas With Green Salsa
Cookie Crunch, Make Conchas Cheese Quesadillas

Fuente: https://www.epicurious.com/, 2023

o Taste Atlas “atlas del gusto” (figura 19) es una base de datos donde se presenta de
manera interactiva una guia alimentaria de diferentes paises del mundo donde se puede
encontrar una lista de platillos tradicionales con descripciones relacionadas a su
historia, composicién o una propuesta de restaurantes tradicionales de cada pais. Taste

Atlas cuenta con un catalogo enfocado a la cocina Mexicana (Taste Atlas, 2023)
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Figura 19 Pagina de Taste Atlas “Most Popular: Mexican Foods & Beverages”

Q  Search locations or food Etast@las Login &

WHERE TO EAT THE BEST POZOLE VERDE VIEW MORE

A,
7
Tamales y Atoles Any Los Tolucos La Pozoleria La Posadita

B8 ZIHUATANEJO. MEXICO BB MEXICO CITY. MEXICO (1] UEL DE ALLENDE BB SAN MIGUEL DE ALLENDE g
MEXICO MEXICO

Los Giieros
JUAREZ

99 Sopa de lima

® YUCATAN, MEXICO - 47 ki

Fuente: https://www.tasteatlas.com/100-most-popular-foods-in-mexico, 2023

e De mi rancho a tu cocina es un canal de YouTube (figura 20) donde se presenta la
elaboracion de recetas de la cocina tradicional mexicana, en su gran mayoria se habla
de la cocina tradicional michoacana ya que la protagonista es oriunda de Ario de

Rosales un municipio ubicado en el estado de Michoacan.

Los videos publicados en este lugar comparten informacion general de la cocina
popular y rural mencionando herramientas tradicionales, procesos de elaboracion y
obtencion de los ingredientes, asi como costumbres y tradiciones relacionadas al
consumo de estos. El canal ha tenido una gran cantidad de suscriptores cercana a los 3
millones y se ha reconocido a nivel mundial por su valor cultural que refleja,

favoreciendo a la salvaguarda de la cocina tradicional mexicana.
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Figura 20 Canal de YouTube “De mi rancho a tu cocina”

De mi Rancho a Tu Cocina

(@DemiRanchoaTuCocina 4,31 M de suscriptores 436 videos

Mas informacitn sobre este canal >

INICIO ViDEOS SHORTS LISTAS COMUNIDAD CANALES INFORMACION & g

Alitas De Pollo En Chile de Rancho Con Nopalitos De Mi Ranch...
250,145 visualizaciones + hace 2 semanas

Alitas De Pollo Con Nopalites En Chilito verde de rancho, bien
sabroso. Preparen esta receta bien sabrosa mi gente, les va
gustar mucha su sabor. de mi ranche @ tu cocina.
#demiranchoatucocina

Muchas gracias mi gente por todo el apoyo que me dan
siempre.
MAS INFORMACION

Fuente: https://www.youtube.com/@DemiRanchoaTuCocina, 2023

2.2. Preservacion de la cultura gastronomica

En relacion con lo antes mencionado en el capitulo uno donde la UNESCO (2010) propone un
plan de salvaguarda para mantener el reconocimiento es importante el preservar a través de

procesos de elaboracién y consumo en los mecanismos de transmision dentro de las familias.

A raiz de la obtencion del reconocimiento, se han presentado diferentes encuentros, foros,
investigaciones como propuesta de como preservar la cocina mexicana a través de una
reflexion presentada por expertos de la gastronomia y las disciplinas relacionadas como lo es
la antropologia, etnologia, la ecologia entre otras. Donde se resalta la urgencia de conservar
los ingredientes locales como el maiz criollo, los frijoles, los quelites, las variedades de chiles,

siendo todo lo anterior la base de los platillos mexicanos.

El objetivo principal de las estrategias innovadoras para el desarrollo sostenible presentado en
la UNESCO se da el apoyo a la accioén y esfuerzos de la misma donde se menciona lo
siguiente en pro de la consecucion de los Objetivos de Desarrollo Sostenible para 2030,
promoviendo la funcion de la Organizacion como plataforma para el intercambio de buenas

practicas y experiencias entre los Estados Miembros en los ambitos de la cultura, la
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educacion y la ciencia desde una perspectiva intersectorial y multidimensional. El propdsito
central es poner de relieve y explorar mas a fondo el vinculo entre la cultura y la comida
como una contribucion fundamental para formular estrategias innovadoras de desarrollo

sostenible (UNESCO, 2019).

2.2.1. Conservatorio de la Cultura Gastronomica Mexicana

Cuando hablamos de la proteccion cultural en México es impredecible mencionar al
Conservatorio de la Cultura Gastronémica de Mexicana siendo una organizacion civil que
tiene como objetivo principal, la preservacion, rescate, salvaguardia y promocion de usos y
costumbres, productos, practicas culturales y saberes que constituyen el tronco comun que
define a la cultura tradicional mexicana. Por otra parte, promueve la expresion de corrientes
innovadoras que garanticen la continuidad de ese patrimonio culinario con su propia identidad

y caracter, a modo de asegurar su transmision a las nuevas generaciones.

El Conservatorio desarrolla diferentes programas y proyectos basados en, rescate, salvaguardia
y promocion del sistema alimentario como parte fundamental del patrimonio cultural del pais,
asi como su desarrollo socioeconomico. El CCGM presenta la importancia de generar
estrategias para exponer el valor de las cocinas tradicionales como expresion de continuidad
histérica a través del legado culinario que participa como la base de las costumbres

comunitarias y sociales.

Es importante el desarrollo de proyectos para favorecer las expresiones y corrientes
innovadoras que pueda consentir el avance de una gastronomia antigua con un gran potencial
de expansion y desarrollo futuro, inspirado en el manejo sustentable de los recursos naturales
y en la creatividad de las cocineras tradicionales y todos aquellos que intervienen en la

afirmacion y difusion de la cocina tradicional mexicana.
Para todo lo anterior es importante crear los mecanismos de transmision de la informacion

sobre la cadena productiva que interviene en la preservacion de las cocinas locales y

regionales de la cocina mexicana, al igual que la integracion del conocimiento sore la misma
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de manera que permita ver al patrimonio cultural como un recurso fundamental para el avance

del pais (CCGM, 2023).

2.2.3. Slow Food

Dentro de las organizaciones que desarrollan como principal objetivo la preservacion de
culturas y tradiciones alimentarias es la ya reconocida a nivel internacional SLOW FOOD
mima que ayuda previniendo la desaparicion de dichas précticas ayudando a contrarrestar el
auge de los ritmos de vida acelerados y de igual manera combatir el desinterés general sobre
los alimentos que se consumen, su procedencia y la forma en la que nuestras decisiones

afectan en nuestro entorno.

Slow Food tiene muy claro la relaciéon que hay entre la alimentacion con muchos aspectos de
la vida como la cultura, el medio ambiente, la agricultura y la politica, y como la eleccién de
los productos que consumimos ejercemos una influencia colectiva sobre la forma en que estos
se cultivan, se producen y se distribuyen, generando en consecuencia, un gran cambio en

nuestro planeta.

La filosofia de Slow Food plantea el aspirar a un mundo donde todos puedan acceder y
disfrutar de una comida buena para todos, tanto para los que producen, consumen y el planeta

en general. La estructura de Slow Food se encuentra distribuida de la siguiente manera:

Internacional: La sede internacional de Slow Food se encuentra en Brasil, Italia en la
localidad Piamonte siendo este el lugar donde nacié este movimiento. Es desde este lugar
donde la asociacion promueve y planifica el desarrollo de la red y de sus proyectos alrededor

del mundo.

Nacional: Slow Food cuenta con algunas estructuras organizativas dentro de algunos paises y
cada una de ellas cuenta con la autonomia para la toma de decisiones manteniendo la direccion
establecida por Slow Food Internacional. Las estructuras coordinan las actividades de la

asociacion siendo un punto de referencia fundamental para los miembros de esta.
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Local: Para desarrollar las diferentes actividades a nivel local, Slow Food establecio los
grupos identificados como “convivia por todo el mundo” los cuales son los responsables de

organizar eventos en ciudades, pueblos y comunidades alrededor de todo el mundo.

Para concluir, se mencionara a continuacion como estructuro Slow Food las entidades para
poder llevar a cabo la ejecucion de sus proyectos al igual que sus aspiraciones (Klein & Fine,

2014):

e Fundacion Slow Food para la biodiversidad: Fundada en el 2023 para apoyar los
proyectos de Slow Food que defienden la biodiversidad y las tradiciones.

e Fundacion Terra Madre: Esta propuesta tiene como finalidad el apoyar el
crecimiento de una red global de comunidades del alimento, cocineros, académicos y
jovenes que trabajan para conseguir un sistema alimentario sostenible.

e Universidad de Ciencias Gastrondomicas: Con sus siglas (UNISG) fue la universidad
inaugurada en el 2004 teniendo como objetivo, el educar a los futuros profesionales de

la alimentacion.

2.3. El papel de experiencia en las cocinas michoacanas

Los saberes culinarios se han transmitido de generacion en generacion a través de los afios
contando con diferentes herramientas para lograr que los conocimientos sigan presentes en la
historia de la humanidad adecuandose a los cambios sociales que se han presentado a lo largo

de la historia, variando cada etapa debido a influencia cultural y la época que se presente.
2.3.1. La transmision de los saberes en la cocina

Una de las herramientas mas tradicionales es la transmision oral, ya que es una forma
inmediata de compartir conocimiento culinario dentro de los hogares de manera directa y de

generacion en generacion como se menciona anteriormente. Las técnicas, habilidades, las

recetas y secretos especificos de la familia se comparten a través de una explicacion oral
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directamente con las personas. Las abuelas y madres han sido los miembros mas
representativos dentro de las familias para la transmision de las recetas familiares y la cultura
gastronomica. La observacion es otra de las herramientas complementarias para una correcta
transmision oral, ya que a través de la oralidad y la observacion el aprendiz logra adquirir el
conocimiento requerido para que las nuevas generaciones pusieran en practica dichos

conocimientos fortaleciendo sus conocimientos (Gonzalez Turmo, 1998).

El aprendizaje practico es otra de las herramientas para adquirir y conservar conocimiento
culinario dentro de contextos mds formales como se pueden observar en talleres o
establecimientos con alguna especialidad en particular. A través de expertos culinarios se van
adquiriendo conocimientos y habilidades logrando a través de la préctica directa, imitando y
repitiendo las técnicas elaborando réplicas de platillos que favorecen en la retencion de

informacion (Pollan, 2017).

La escritura a través de los libros de cocina nos ha enriquecido con un gran numero de
conocimientos culinarios de la cultura gastronémica en el mundo en la documentacioén de
recetas tradicionales o contemporaneas han sido una herramienta de gran valor para la
transmision de dichos conocimientos a un publico en general, o a través de libros
especializados dirigidos a profesionales gastronomicos donde se pueden observar recetas de
cocina, técnicas, consejos para la elaboracion de la recetas y reflexiones de la cocina (Ziegler,

2005).

A través de la escuelas y programas de formacion culinaria se han presentado con un gran
auge la formacion profesional de la cultura gastronomica desde una estructura formal. Las
Instituciones de profesionistas gastronomicos brindan la oportunidad de adquirir
conocimientos culinarios de manera sistematica. El aprendizaje en la escuela de gastronomia
se enfoca en historia, las técnicas culinarias, la gestion de los negocios de alimentos y bebidas

y diferentes aspectos de otras disciplinas relacionadas a la gastronomia.

Los medios de comunicacion y las tecnologias han favorecido en una transmision de saberes

culinarios de manera mas rapida y masiva expandiendo mas horizontes en el planeta. La radio
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y la television fueron herramientas esenciales para compartir informacion culinaria a finales
del siglo pasado y a inicios de este, a través de programas televisivos donde se presentaba un
conocedor de la gastronomia o de la cocina tradicional se realizaban recetas explicado
procedimientos para la elaboracion de platillos principalmente enfocados a la cocina del
hogar. Ademas, actualmente los videos en linea, los blogs, las plataformas dirigidas a la
elaboraciéon de recetas al igual que las redes sociales son utilizadas por profesionales
gastronomico o en algunos casos por sibaritas para la difusion de la cultura gastrondmica

desde diferentes enfoques (Guidonet, 2007).

Actualmente las diferentes herramientas para la transmision de los saberes en torno a la
gastronomia han favorecido en el conocimiento de esta, combinandose unas entre otras y la
globalizacion ha sido clave para lograr la difusion de las diversas tradiciones culinarias,

logrando un enriquecimiento de conocimientos en torno a la cocina.

2.3.2. El proceso transgeneracional de la cocina

La transmision de conocimientos entorno a las tradiciones culturales ha sido fundamental para
que cada sociedad siga manteniendo una identidad cultural, y los procesos para transmitir los
conocimientos han sido esenciales para que sigan presentes aun y con los cambios globales

que enfrenta la humanidad.

Las mujeres han reflejado han tenido en su gran mayoria el protagonismo en este proceso ya
que se ha identificado como una obligacion dentro de los roles familiares para el cuidado del
hogar, ya que desde el inicio de la humanidad la mujer se ha caracterizado por tener estas
responsabilidades dentro de una familia. La responsabilidad del cuidado de la familia se
refleja, sobre todo, mas directamente en las familias de clases populares, dedicando
personalmente la mayor parte de su tiempo en realizar los trabajos de la casa incluyendo todas
las actividades relacionadas a la elaboracion de alimentos para la familia, y en algunos casos

en actividades desde la produccion y de los ingredientes.
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La elaboracion de alimentos en el hogar de muchas culturas ha sido en la mayoria de los casos
una obligacién que consiste en un trabajo cotidiano, repetitivo y de gran responsabilidad ya
que se requiere una correcta administracion de recursos. Sin embargo, a pesar de que las
labores de la cocina se han establecido como una obligacion de la mujer, también se convirtid
para muchas de ellas en un placer ya que es una actividad que involucra ingenio, creatividad,
convivencia y emociones, lo anterior transformaba su deber en una satisfaccion. La buena
cocina del hogar se reflejaba desde el reconocimiento de los integrantes de la familia, que con
el pasar de los afios expresa un vinculo con las experiencias y recuerdos obtenidos a través de

la cocina del hogar (Guidonet, 2007).

A continuacidon, mencionaremos algunas de las caracteristicas que se encuentran en los

procesos transgeneracionales de la cocina.

e Observacion: Como se menciona en el capitulo anterior la observacion es una de las
herramientas mas importantes en el aprendizaje de los saberes culinarios ya que a
través de la misma comienza la practica directa entre los miembros mas jovenes de las
familias o la comunidad teniendo la oportunidad que a través de la observacion y la
participacion directa en la preparacion de alimentos junto a los conocedores del hogar
usualmente la madre el padre, los abuelos o cualquier otro miembro mayor que cuente
con los conocimiento necesarios para que las nuevas generaciones aprendan las

técnicas culinarias, las recetas y los secretos culinarios especificos de cada familia.

e Aprendizaje informal: La cocina transgeneracional se presenta en su mayoria a través
de un aprendizaje informal a través de la practica, no estd basado en una estructura
sistematizada de aprendizaje, ya que la obtencion d ellos conocimientos se logran a
través de la participacion y la adquisicion progresiva de habilidades y conocimientos.
Los integrantes de la familia mas jovenes observan y expresan dudas para ir
construyendo sus conocimientos culinarios, retroalimentandose en los mismos didlogos

que se presentan entre emisor y receptor.
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Recetas familiares y los secretos de cocina: Las recetas familiares dentro de la cocina
popular es una herramienta fundamental en la transmision de los saberes culinarios, de
generacion en generacion. Son comunes las recetas tradicionales de una familia
estableciendo una identidad culinaria en ella, gracias a los métodos de elaboracion que
son particulares en las personas que lo elaboran se logra obtener un platillo tnico en la
familia, y cuando se llega a compartir la receta a personas que no son cercanas a los
miembros componen la familia, se suele dar a conocer los detalles de elaboracion mas
generales pero se mantiene aspectos muy particulares e importantes en secreto, ya que

es aqui donde radica el toque especial del platillo.

Narrativas y memorias culinarias: A través del estudio de las ciencias sociales donde
se han enfocado en darle mayor valor a las narraciones y relatos de las personas y las
sociedades ya que estas son una importante vereda tedrica- metodoldgica lo cual ayuda
a fortalecer las identidades, distinciones, pertenencias y cualquier proceso social
asociados a los entornos culinarios desde la preparacion de los alimentos hasta la
experiencia de consumirlos considerando un contexto Unico. Como lo menciona
Ernesto Licona Valencia en su articulo Narraciones situaciones del espacio culinario el
sujeto es un ser narrativo hecho lenguaje, que simultdneamente expresa relaciones con
el espacio el tiempo los objetos al igual que otros sujetos, a través de ello el sujeto
logra diferentes formas de acceso a la vida social usando la narrativa como una forma

de construir conocimiento de las experiencias sociales.

La narracion se identifica como un procedimiento metodologico cualitativo que sirve
para indagar algunos aspectos de la vida social y en el ambiente culinario de las
familias la narrativa es una herramienta esencial para compartir el conocimiento ya que
no solo se transmiten los conocimientos para la elaboracion de los platillos, si no que a
través de ella se transmiten las experiencias gracias a las emociones, los valores y las

tradiciones que se vincularon en torno a la comida (Pollan, 2017).
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e Celebraciones: Las festividades que se presentan en el entorno familiar con algin
motivo de celebracion debido a alguna fecha especial o alguna actividad importante
son llevadas a cabo a través de la elaboracion de platillos y la convivencia de los que
conforman la familia o de personas externas que se consideren importantes para ella.
Usualmente se elaboran platillos tradicionales que son aceptados y reconocidos por los
integrantes debido a su conexion emocional que estos representan, sin dejar a un lado

la importancia de la percepcion gustativa de ellos.

En este tipo de celebraciones cominmente se presenta un proceso de aprendizaje de las
recetas tradicionales de la familia cuando se lleva a cabo la elaboracion de los platillos,
ya que la convivencia entre los profesionales de la cocina familiar comparten sus
conocimientos a los integrantes mas jovenes permitiendo ademds de tener un
aprendizaje, el mantener las tradiciones por generaciones transmitiendo los
conocimientos de la misma manera y logrando conservar la identidad culinaria de cada

familia.

Por ultimo, es importante comprender la importancia del proceso transgeneracional de la
cocina el cual nos permite mantener una identidad culinaria en cada familia enriqueciendo la
identidad culinaria de cada comunidad ya que esta puede variar dependiendo de la cultura y la
familia al igual que a la adaptacion de los cambios sociales, logrando como conclusiéon que
gracias al proceso transgeneracional a pesar de los cabios sociales la transmision de recetas y
secretos culinarios siguen estando presentes logrando mantener en cada familia su propia

identidad gastrondmica (Gonzalez Turmo, 1998).

2.3.3. El registro de técnicas, ingredientes y platillos

El registro de ingredientes, técnicas y platillos en general pueden presentarse de diversas
maneras para lograr su preservacion y transmision a pesar dl tiempo y de los cambios sociales.

A continuacion, se mencionara algunas de las formas mas comunes donde se genera el registro

de procesos de transformacion de alimentos y narrativas entorno a ello:
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Libros de cocina: Los libros de cocina son una herramienta méas formal y popular
donde durante afos ha sido el elemento principal para conservar los saberes culinarios
y que al pasar los afios se sigue manteniendo vigente esta practica. Los libros suelen
contener ingredientes, procedimientos detallados al igual que consejos culinarios los
cuales ayudardn a obtener un mejor producto, ademas suelen tener imagenes de
procedimientos o de los platillos ya elaborados. Los libros de cocina pueden contener
todo tipo de cocina o ser especializados en solo una con una tematica gastronémica en

especifico.

Revistas y publicaciones especializadas: Este tipo de herramientas se han mantenido
vigentes en el pasar de los afios, adaptandose a las nuevas tecnologias disponiendo de
ejemplares digitales. A través de ellos se ofrecen registro de conocimientos culinarios
donde se pueden observar ingredientes, técnicas culinarias, resefias de restaurantes y
entrevistas y recetas de chefs destacados a nivel nacional. Es una fuente muy

actualizada de informacion de acuerdo con las ultimas tendencias de la gastronomia.

Documentales y programas de television: A través de los programas de television se
dieron a conocer muchos talentos de profesionales gastronémicos compartiendo
recetas a través de una dindmica presentacion, en ocasiones suelen ser presentaciones
en vivo en tiempo y hora o programas grabados en canales especializados en la
gastronomia. Los documentales se volvieron mas populares en los Gltimos afios ya que
muchos profesionales gastrondmicos han compartido mucha informacion de la cultura
gastrondmica ayudando a la difusién y valoracion de la cultura gastrondémica de un

lugar, y popularizando platillos de manera global (figura 21).
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Figura 21. Imagen de “Las cronicas del Taco” en Netflix

SERIE

LAS croNIcAS DEL TAGO

GRUZA LA FRONTERA

Las crénicas del taco
MA] |
Los tacos mas populares tienen una larga y rica historia detras, aunque

poco conocida.., hasta ahora. Que empiece la aventura del saber con
sabor.

Creado por: Pablo Cruz

Fuente: Netflix, 2019

e Plataformas y archivos digitales: Gracias al avance de la tecnologia se han creado
muchos archivos digitales que han enriquecido el conocimiento de la cultura
gastrondmica de un lugar (figura 22). Estos elementos son de muy facil acceso y sin
cobro alguno, sin embargo, hay algunos que si requieren de membrecias con algun

cobro para poder acceder a esta informacion.

Por otra parte, se encuentran los registros de recetas a través de aplicaciones o también
por medio de ellas se puede obtener recetas elaboradas por profesionales
gastronomicos cocinando y explicando al momento la elaboracion de ellas a través de
videos predeterminados que comparten ingredientes, técnicas y recomendaciones (De

Orellana, 2013).
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Figura 22 Gronda, app laboral para profesionales de gastronomia

O g rondG For companies Login Register now

The world’s culinary
knowledge in your pocket

Download for free now:

P e iy

Fuente: https://gronda.com/, 2023

e Transmision oral y familiar: Como ya se ha mencionado, este tipo de herramienta es
la mas antigua y a que se ha mantenido presente en la actualidad, y aunque no sea un
medio de registro tangible la transmision oral y familiar sigue siendo una de las formas
mas valiosas de preservar los conocimientos culinarios. Las recetas, técnicas y secretos
culinarios de cada familia se transmiten entre los integrantes de la familia de boca a
boca y de generacion en generacion utilizando la narracion, la observacion y la practica

directa en el hogar.

Como conclusion general, es importante mencionar que aunque los registros escritos y
digitales son una herramienta muy funcional y efectiva para preservar y transmitir los saberes
culinarios, esto no asegura una experiencia culinaria en su totalidad ya que no logran capturar
algunas expresiones necesarias en su aprendizaje, ya que el aspecto sensorial y la creatividad
dentro de la cocina suele transmitirse mucho mejor por medio de la practica directa y la

comunicacion activa de los individuos (Mufioz Zurita, 2014).

2.3.4. El fendmeno migratorio y la gastronomia en Michoacan

Siendo la gastronomia un simbolo de identidad cultural la cual proporciona orgullo, bienestar

y pertenencia, gracias a los aromas, sabores, ingredientes que liberan recuerdos y memorias

obtenidas de la convivencia familiar y comunitaria. Cuando todas la experiencias y memorias
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que una persona obtiene entorno a la cocina familiar o comunitaria se enfrentan a la
migracion, automaticamente se percibe un sentimiento de nostalgia por la lejania en la que se

encuentra con el entorno que le brind6 ese conocimiento al igual que sentimientos inicos.

Es esta nostalgia la que motiva al sujeto al querer seguir manteniendo su identidad cultural en
donde se encuentre, y los saberes culinarios son los mas sencillos de llevar a cualquier lugar
cuando una persona tiene que migrar de su lugar de su origen, logrando que cada vez que se
consume un platillo de la nostalgia culinaria, se perciba un sentimiento confortable reviviendo

las experiencias que dieron origen a esos sentimientos.

La migracion de las personas oriundas de Michoacan ha generado cambios en los platillos
debido a la necesidad de adaptarse a la influencia de otras culturas y a la disponibilidad de los
ingredientes, ya que no siempre se cuenta con los ingredientes endémicos ya que no son de
facil acceso o que definitivamente no se pueden obtener en otras regiones logrando un

crecimiento y diversificacion de la cocina tradicional Michoacana.

Para lograr intercambio cultural y fusiones culinarias los migrantes comparten sus saberes
culinarios influenciando con estos conocimientos las cocinas de sus destinos, logrando nuevas
combinaciones de sabores, presentaciones y texturas, aportando nuevas tradiciones
gastronomicas a través del mestizaje. Aunque la gastronomia michoacana se ha tenido que
adaptar a algunas modificaciones debido a los cambios que se enfrenta al emigrar, as remesas
enviadas a las familias Michoacanas han logrado un impacto relevante en la economia y la
gastronomia local, permitiendo que estos recursos financieros favorezcan para invertir en
negocios de comida, restaurantes al igual que las mejoras en las producciones agricolas y
ganaderas de su comunidad. Dando lugar a la difusion y desarrollo de la gastronomia local y

generando nuevas oportunidades econémicas en la region.
La migracién que ha experimentado la cocina michoacana ha favorecido para preservar las

tradiciones culinarias aun y frente a los cambios que ha provocado la globalizacion, ya que al

llevar las tradiciones y conocimientos culinarios a otras culturas ha permitido mantener y
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recrear la identidad gastronémica de Michoacan, respetando los elementos que son la base de

su autenticidad.

A través de la transmision de saberes culinarios se ha logrado preservar las receta y técnicas
tradicionales de la gastronomia michoacana y hasta el momento, la migracién no ha logrado
afectar esta actividad ya que atin y estando lejos de sus lugares de origen, los michoacanos han
sabido mantener presente los conocimientos llevando a cabo la practica de estos y

compartiéndolos con sus descendientes a pesar las influencias culinarias externas.

Los migrantes han mostrado sus conocimientos y su nostalgia culinaria no solo en sus
vivencias personales y familiares, sino que también han abierto restaurantes y negocios de
comida ofreciendo platillos tradicionales de su lugar de origen y de su entorno familiar,
posicionando la comida mexicana y michoacana como una de las gastronomias mas aceptadas
a en todo el mundo, logrando mayor difusion y valorizacion de ella en contextos

internacionales.

La gastronomia Michoacana ha tenido un impacto significativo debido a la migracion desde
llevar la identidad culinaria del estado a otros paises siendo ofertada con los cambios que ha
tenido que enfrentar debido a las demandas y al introducir nuevos ingredientes y técnicas
culinarias logrando fusiones gastrondémicas que han permitido el obtener nuevas oportunidades
econdémicas al igual que se ha logrado promover la difusion y valorizacion de la cocina
tradicional michoacana, debido a que la identidad culinaria se encuentra tan arraigada en las
personas que a pesar de las diferentes influencias se sigue manteniendo las bases que

conforman la identidad gastronémica de la cocina michoacana (Pollan, 2017).
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Capitulo III. De la oralidad al recetario: entrevistas con cocineras

y cocineros michoacanos

La cocina popular es la que se refleja a través de la alimentacion presentada en la cotidianidad
del ser humano, la que nos ha acompafiado dentro de nuestros nichos familiares y la que ha
ayudado a forjar una identidad culinaria y conformado una memoria de sabores y aromas las
cuales nos acompaiian a lo largo de nuestra vida. En gran medida nuestras vivencias culinarias
que hemos tenido desde nuestra infancia han construido nuestra percepcion de sabores y
creado un acervo de recuerdos en relacion con nuestra alimentacion que no solo se vinculan a

los aspectos nutricionales si no a través de elementos culturales y emocionales.

En el presente capitulo se ha desarrollado una serie de entrevistas a diferentes personas que se
han caracterizado por llevar a la practica el conocimiento culinario heredado en distintas
generaciones de familiares involucrados en las habilidades culinarias de los hogares, ya sea
para cubrir las necesidades alimentarias del mismo hogar o para emprender negocios

gastronémicos.

3.1. ;Como se iniciaron en la cocina?

Las personas que participaron en la entrevista fueron cuatro, tres mujeres a las que
identificamos como cocineras populares o del hogar (figura 23), de ellas, sin embargo dos
pueden ser consideras como cocineras tradicionales identificadas de esta manera ya que una de
ellas es reconocida en la comunidad donde reside como una cocinera tradicional, debido a que
desde hace anos y actualmente se dedica a la venta de alimentos tradicionales para las
festividades que suelen presentarse en la localidad de Caurio de Guadalupe del Municipio de

Villa Jiménez en la region Occidente del estado de Michoacan.
Por otra parte, tenemos la entrevista de otra cocinera tradicional, pero a diferencia de la

primera, esta cocinera es oriunda de la region de la costa de Michoacan, especificamente en la

localidad de Cachan de Echeverria perteneciente al municipio de Aquila.

Pag. 65



Figura 23 Tipos de cocineros entrevistados y sus caracteristicas

Cocinera del hogar Cocinera tradicional
* Reconocimiento en la familia * Reconocimiento de la comunidad
* Rol vinculado al género * Rol vinculado a la preparacién

Fuente: Elaboracion propia a partir de las entrevistas, 2023

Ademas tenemos la entrevista de un cocinero de cocina de hogar que desde la infancia tuvo el
acercamiento con los procesos culinarios de su familia, y desde la misma nifiez vive la
experiencia de emigrar a Estados Unidos llevando con el conocimientos de este tipo de cocina
y para mantener presente todas sus recetas sigue cocinando para sus hijos platillos
tradicionales de la cocina mexicana, este cocinero no solo cuenta con la experiencia de los
platillos populares en el rol del hogar, sino que ademéas viene de una familia de 20 hermanos
donde su padre era un cocinero tradicional oriundo de localidad de Caurio de Guadalupe
donde con sus hijos mayores se dedicaban a la elaboracion y venta de la birria de chivo de la

zona, todos estos saberes culinarios fueron heredados al cocinero entrevistado.

Por ultimo, también se entrevistd a una cocinera de cocina popular del hogar que desde joven
tuvo el acercamiento a las cocinas llevando a cabo esos conocimientos en su rol familiar y
llevandolos a s experiencia de emigrar a Estados Unidos, manteniendo dichos saberes en su rol
familiar y compartiendo en Estados Unidos sus conocimientos con las personas que iba

conociendo en su nuevo entorno en el extranjero.

Tras realizar diversas preguntas asociadas con la edad y el lugar de origen de las personas
entrevistadas, se realizO una pregunta que resulta particularmente interesante para nuestro
estudio, ya que es relevante la edad en la que se tiene el acercamiento a los conocimientos y
procesos culinarios debido a que al no contar con herramientas documentadas de los saberes
aprendidos la edad es uno de los elementos claves para comprender como cuando existe un
acercamiento desde temprana edad, es mas facil mantener los conocimientos cuando estos han

estado presentes a lo largo de su vida, por ello se les cuestiono6 respecto de la edad a la que
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comenzaron a cocinar, encontrando que ellas y ¢l se iniciaron en la preparacion de alimentos a

edad muy temprana, que va de los 9 a los 14 afios.

3.2. El proceso de aprendizaje en la cocina

Durante este desarrollo del aprendizaje y transmision de saberes, se realizaron diferentes
procesos, es por ello por lo que dentro de las preguntas realizadas se menciona sobre su
experiencia de acercamiento a la cocina de sus hogares, identificando a la abuela y a la madre
como el principal eje para la transmision de conocimientos en todas las personas entrevistadas,

teniendo un particular caso donde se comparte el conocimiento por parte del padre.

Esto es presentado de esta manera ya que el platillo que se hacia era una elaboracion compleja
desde la matanza del animal mas todo el ritual de preparacion que involucraba la mano de obra
de la figura del varon, considerando ser un platillo de fiesta para el pueblo se realizaban
grandes preparaciones donde el hombre era mas comun observarlo como actor principal en
dicho proceso, y la mujer se visualizaba més que nada en las elaboraciones relacionadas a las

guarniciones, platillos de entrada o los postres.

Dentro del proceso de aprendizaje se identifica una serie de pasos que fortalecen el
conocimiento adquirido (Figura 24) destacando la observacion, comunicacion entre el emisor
y receptor la ejecucion de la practica culinaria repitiendo lo observado y explicado de manera
verbal y llevando a cabo este acto de repeticion se tiene el enriquecimiento de conocimiento a
través de la retroalimentacion de la persona que comparte logrando que mas adelante el
aprendiz lleve a cabo lo que le han compartido de manera repetitiva siendo esto un reto de
mejora continua hasta llegar al punto donde todo el conocimiento quede en la memoria como

si hubiera sido registrado de manera documental.
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Figura 24 Aspectos identificados con el aprendizaje de la cocina

Repeticion Retroalimentacion Reto/Desafio

Fuente: Elaboracion propia a partir de las entrevistas, 2023

Mas adelante esta misma actividad de aprendizaje seria la herramienta que seguiria
fortaleciendo la herencia culinaria del hogar y por lo tanto la identidad gastrondémica de los
mismos. Sin embargo, esta practica de aprendizaje es util siempre y cuando haya un

descendiente con el interés y el tiempo para mantener vigente este modelo de aprendizaje.

3.3. Las primeras elaboraciones aprendidas

Dentro del aprendizaje sobre la gastronomia tradicional, se identificaron algunos platillos
representativos ya que se consideran platillos base en la dieta y platillos que fueran
caracteristicos dentro de las familias siendo necesario el conocimiento de su proceso de
elaboracion. Estos platillos también se adaptan al uso de los ingredientes endémicos de la
region, ademas, muchos de estos ingredientes son productos que la misma familia se encarga
de cultivar o en el caso de los animales, son animales que su crianza se ha llevado a cabo en la
misma familia. A continuacién, mencionaremos algunas de las elaboraciones identificadas

como fundamentales en el proceso de aprendizaje:

Nixtamalizacion: La nixtamalizacion se identifica como un proceso de coccion del grano de
maiz por medio de una solucion alcalina, la cual permitira el aprovechamiento nutricional del
grano al momento de ser consumido, ademas este proceso le brinda al grano la posibilidad de
desarrollar diversas texturas para su aprovechamiento en gran cantidad de platillos. Este
proceso se lleva a cabo en la cocina mexicana desde la época prehispanica, y desde entonces
dicha practica ha estado principalmente relacionada con la mujer y su formacion culinaria
como base de su aprendizaje, esto debido a que esta actividad es fundamental para la
elaboracion de los diferentes platillos que componen la cocina tradicional mexicana. Por lo

anterior y con relacion a las entrevistas realizadas sobre su experiencia dentro del proceso de
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aprendizaje culinario en su hogar, se puede considerar que la nixtamalizacion es la base de la

mayoria de las elaboraciones basicas en dicho desarrollo.

Tortillas: La tortilla es uno de los elementos mas representativos de la identidad culinaria en
Meéxico, es un elemento que puede encontrarse en cualquier parte del mundo y lograr
identificar a México y al mexicano a través de ella. La tortilla se identifica como un elemento
consuetudinario dentro de la gastronomia mexicana ya que se encuentra dentro de los platillos
mas basicos de la misma, asi como los antojitos y las elaboraciones mas desarrolladas y
complejas. Este tipo de elaboracion es una de las primeras preparaciones con las que se ve

inmersa, la mujer dentro del aprendizaje culinario.

El proceso de aprendizaje para la elaboracion de la tortilla implica previamente el
conocimiento sobre la técnica ancestral mds utilizada en la cocina mexicana desde sus
origenes en la cocina prehispanica, dicho proceso es llamado “nixtamalizacion” y con ¢l se
pueden elaborar mas platillos representativos de la cocina tradicional, asi como uno de los

elementos fundamentales para la elaboracion de otros platillos como lo es la tortilla.

Mole: El mole es un platillo esencial en cada familia mexicana, este platillo ofrece el
experimentar diferentes versiones de este, favoreciendo el obtener una elaboracion distinta con
pequefias modificaciones lo cual brinde la identidad de una familia a través de un platillo tan
generalizado y a la vez tan unico. El mole es considerado como un platillo de fiesta el cual
puede estar acompafiado de cualquier tipo de carne o vegetales no cuenta con un alto nivel de
complejidad para su elaboracion, pero si cuenta con elementos establecidos en cada receta asi
como procesos unicos, lo cual confirma su autenticidad dentro de su proceso de elaboracion
logrado un platillo de identidad en cada familia y siendo una de las preparaciones mas

comunes dentro del desarrollo del aprendizaje de identidad culinaria en cada familia.

Atole: El atole se considera una elaboracion muy completa hablando de las aportaciones
nutrimentales, ademas esta bebida requiere un proceso de elaboracién muy sencillo y a un bajo
costo siendo que sus ingredientes esenciales solo se encuentra la masa de maiz nixtamalizado,

el ingrediente que le brinde el sabor al atole usualmente se implementan frutos de temporada,
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elementos liquidos los cuales sueles emplearse el agua o la leche y por ultimo se le afiade
azucar esto en las cantidades requeridas dependiendo del aporte del dulzor que pueda ofrecer

el ingrediente de sabor.

El atole es una bebida ancestral que en la actualidad sigue siendo una preparacion esencial
dentro de la dieta del mexicano, sobre todo en zonas rurales ya que el atole se puede consumir
como parte del desayuno, como una colacién, una bebida como maridaje de algin platillo
principal o como tnico platillo en la noche. La elaboracion del atole puede variar en diversas
versiones dependiendo si se utilizo leche o agua como elemento liquido ya que el ingrediente
de sabor va a variar en relacion a la base liquida y a la disponibilidad de ingrediente
relacionados a la estacion o a la region en donde se realiza la preparacion, como ya se
menciono se pueden usar frutos de temporada, frutos secos, especias y condimentos. La masa
mezclada con agua cumple la funcién de ser un espesante brindando textura y nutrientes a la

preparacion.

Tamales: El tamal es uno de los tantos platillos de la cocina mexicana, donde su ingrediente
principal es el maiz, este platillo es uno de los més representativos ya que no solo su consumo
va relacionado a la ingesta de un alimento como parte de su necesidad bioldgica de
alimentarse, ya que el tamal forma parte de ritos y celebraciones del mexicano, desde las
celebraciones basadas en la interpretacion de la religion catdlica traida por los espafioles, asi
como los rituales que se presentaban en las diferentes culturas establecidas antes de la
conquista. Fray Bernardino de Sahagtin hace referencia en su libro Historia General de las
cosas de la Nueva Espafia sobre el consumo del tamal en sus diferentes variantes elaborados

con hongos, insectos, guajolote entre otros.

Las recetas tradicionales de los tamales se han ido modificando y adaptdndose a las mismas
necesidades que pautan los cambios sociales. Las variedades de tamales que podemos
encontrar actualmente ha sido un resultado de la evolucion de la cocina mexicana desde sus
bases prehispanicas. Por otra parte, se puede identificar este platillo como una elaboracion que
las cocineras identifican como muy practica, facil de aprender y sobre todo un platillo muy

arraigado dentro de las précticas culinarias de los hogares michoacanos.
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Es importante mencionar que unas de las recetas mas tradicionales de tamales que conforman
el aprendizaje culinario en los hogares, se encuentran las siguientes variedades de tamales las
cuales han sido parte de la identidad culinaria del estado considerando que cada region y cada
familia puede contar con una version distinta siendo parte de su identidad familiar, a
continuacion mencionaremos algunas clasificaciones generales de la diversidad de tamales en

Michoacan: Nacatamal, corunda, tamal de ceniza, chapatas y uchepos.

Buiiuelos: Los bufiuelos son una elaboracion heredada a través del mestizaje culinario en
Meéxico, es una elaboracion muy tradicional en las familias Michoacanas ya que conforma una
preparacion dulce muy tradicional que se elabora en distintas temporadas del afio. El proceso
de elaboracion del bufiuelo puede ser considerado como una receta basica dentro del
aprendizaje de recetas tradicionales, su nivel de complejidad es medio y requiere de muy poco
ingredientes y técnicas por ello se considera apto para el aprendizaje de las herencias

culinarias.

3.4. La documentacion de recetas o falta de ella en la cocina

La documentacion de recetas en el ambito familiar es una practica poco ejercida, ya que como
pudimos identificar a través de las entrevistas, nos fuimos dando cuenta que esta costumbre no
se lleva a cabo de maneral cotidiana como una herramienta de aprendizaje o un proceso para
conservar los conocimientos adquiridos con la finalidad de salvaguardarlos. Se identifica que
es la memoria y el aprendizaje presencial y directo, el cual va construyendo el conjunto de

conocimientos.

El registro de recetas dentro de cada familia no se encuentra establecido como una practica
usual ya que la mayoria de los conocimientos culinarios obtenidos se ha expresado que fueron
adquiridos gracias a la experiencia directa y a los recuerdos memorizados en la forma
percibida por el aprendiz. El pasar de los afios y si no se cuenta con un registro de los procesos
puede ser un elemento en contra para la preservacion de la informacidon ya que la practica

constate es la inica que podria mantener la informacion adecuada dentro de la memoria.
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Se identifica también, que las recetas utilizadas de manera comunitaria principalmente para las
recetas que suelen usarse en las festividades tampoco se ha presentado la costumbre de
registro de recetas. Lo anterior nos presenta un panorama muy desafortunado dentro del futuro
de los conocimientos culinarios ya que, si por parte de los descendientes no existe algun
interés de conocer sobre su identidad culinaria, se presentard el riesgo de que cuando las
ultimas generaciones que cuenten con dicho conocimiento ya no presenten el acercamiento

culinario se perderd una gran riqueza de conocimientos culinarias dentro de cada familia.

Se identifica también que existen casos donde se ha llevado a cabo el registro de recetas
tradicionales populares en los hogares gracias a la formacion profesional, reflejando el caso de
la cocinera tradicional de Cachan de Echeverria en el municipio de Aquila Michoacan, gracias
al desarrollo de su tesis de licenciatura realiza una recopilacion de recetas tradicionales de su
comunidad obtenidas a través de las entrevistas a las cocineras de las diferentes familias que
conforman dicha comunidad los procesos de elaboracion de platillos que brindan la identidad
de su comunidad y que desde su experiencia ha comprobado como se pierde la informacion de
identidad culinaria, debido a los cambios sociales donde las nuevas generaciones ya no se

involucran en adquirir los conocimientos gastronémicos que ofrece cada familia.

3.5. La transmision generacional de los saberes gastronomicos

La transmision de los saberes gastronomicos se ha visto presente en las familias michoacanas
durante muchos afios, el acercamiento de las nuevas generaciones para lograr un aprendizaje
de los procesos de elaboracion de recetas tradicionales se ha presentado principalmente de
manera voluntaria o en algunos de los casos como parte de una necesidad para preservar

alguna practica gastronémica que sirva como sustento econdmico de la familia.

Cualquiera que sea los casos anteriores han enriquecido y mantenidos vigentes los
conocimientos gastrondmicos que forman parte de la identidad culinaria de cada familia,
logrando asi mantener presente toda esa informacién y como en la mayoria de los casos

teniendo como Unico resguardo de la informacion la memoria de cada individuo.
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Capitulo IV. La herencia culinaria familiar: Grupo focal a

estudiantes de la licenciatura en gastronomia.

En este capitulo se muestra como los conocimientos dentro de las familias son herramientas
fundamentales como parte de la identidad nacional, los saberes transmitidos en los ambientes
familiares son la base de muchas elaboraciones tradicionales y como en cada familia se tienen

diferentes preparaciones provenientes de un mismo platillo.

La herencia culinaria familiar forma una identidad mas especifica dentro de cada familia que
conforma una comunidad habiendo tantas variaciones entre cada una de ellas, y con sus
caracteristicas que la construyen, también creando rituales alimentarios distintos adaptandose

a su entorno, necesidades y elementos a su alcance.

Recapitulando lo anterior podemos darnos cuenta como la comida del dia a dia de los hogares
michoacanos la cual se identifica como la cocina popular ha sido una estructura fundamental
de la cocina tradicional de una regién donde se adapta a las necesidades mas basicas para la
alimentacion en un grupo social familiar enriqueciendo la identidad de la misma, ademas la
cocina del dia a dia se presenta como una base de muchas elaboraciones que a través de una
constante practica en su realizacion puede llevar a tener acercamientos con la innovacion,
obteniendo productos diferentes sin perder la identidad del platillo y por otra parte adaptar

para ser un conocimiento compartido a diferentes generaciones.

Se realiz6 con alumnos de la Licenciatura en Gastronomia de la Universidad Vasco de
Quiroga un grupo focal donde se obtuvo informacién valiosa relacionada a como en la
actualidad con los cambios sociales que se presentan se refleja como ha disminuido el
acercamiento a los procesos y saberes culinarios del hogar siendo la experiencia y la memoria
la herramienta principal para mantener vigente dichos conocimientos no es fortalecida

teniendo un latente riesgo de que desaparezcan muchos conocimientos.

Ademas, se debe considerar que estas aportaciones son compartidas por jovenes interesados en

la gastronomia, dejando en la mesa una pregunta esencial ;Qué sucedera con los
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conocimientos culinarios de las familias donde las nuevas generaciones de estas estan

involucradas con otras profesiones que no tienen ninguna relacion con las artes culinarias?

4.1. La herencia culinaria familiar

La cocina es un acto muy versatil y es esta caracteristica lo que nos facilita tener la gran
diversidad de alimentos preparados que existen en todo el mundo logrando generar en cada
nacion, cada region, cada comunidad, cada familia y cada persona en particular, una identidad
gastrondmica misma que con el paso de los afios se va heredando y transformando
adaptandose a los cambios que va enfrentando la alimentacion en la sociedad, sin embargo en
el ambiente familiar siempre queda un sello que los integrantes de la misma identifican como

una nota Unica en sus platillos.

En cada familia en cualquier parte del mundo cuenta con una herencia de practicas y saberes
culinarios que son Unicos en el entorno de su hogar lo cual les brinda una identidad
gastronomica irrepetible, ya que aunque se pueda tener conocimientos de una misma receta en
diferentes familias existen aspectos unicos en cada una de ellas ya sea que haya sido
modificada por algin ingrediente del gusto propio de la cocinera y que fue justamente ese
elemento, el que su familia lo identifica como su toque especial o el elemento secreto. De
igual manera, también se presenta la modificacion de alguna técnica o tipo de coccion
implementada como un gesto culinario en particular, que mas adelante seria el sello de la

receta familiar haciéndolo irrepetible aun siendo un platillo tradicional de toda una region.

Todos los conocimientos de la cocina que hay en cada familia son transmitidos a las nuevas
generaciones brindando la oportunidad de seguir manteniendo vigentes los saberes
gastronomicos que caracterizan a cada hogar lo cual va favoreciendo en la riqueza de saberes

de las comunidades.
Anteriormente se visualizaba a la mujer como la figura mas representativa dentro de una

cocina de casa siendo esta misma figura la que tenia el primer acercamiento para el

aprendizaje de la misma, sin embargo hoy en dia sabemos que no solo la mujer es parte de este
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proceso ya que la herencia culinaria familiar no tiene género ya que los integrantes de la
familia que quisieran aprender sobre su herencia culinaria han tenido la oportunidad de
experimentar a través de su propia decision el poder tener este acercamiento, que incluso en la
actualidad solo los cuentan por un gusto en particular por aprender sobre los saberes culinarios
de su familia son los que logran obtener esta herencia que posiblemente y sobre todo en
México, la cocina del hogar ha sido una actividad en algunos casos vista como obligatoria para
la mayoria de las mujeres, y que con el paso de los afios y los cambios sociales que ha
enfrentado la mujer, ha tenido que a alejarse de las cocinas del hogar por la necesidad de
incorporarse al mundo laboral o simplemente por decision propia de no querer estar inmersa

en las actividades de la cocina.

La herencia culinaria familiar se ha transmitido durante siglos de manera directa con las
nuevas generaciones compartiendo de manera oral y en forma de narracion un conjunto de
conocimientos que mas adelante seran la herramienta para poder seguir conservandolos
cuando se mantenga la practica de la elaboracidon de los mismos y que se siga llevando a cabo
el acercamiento para el aprendizaje de los mismos, logrando de esta manera el mantener activo
la transmision de saberes y logrando a pesar del paso de los afios, el tener siempre vigente una

herencia culinaria familiar.

4.2. Desarrollo de la cocina del dia a dia

La cocina ha sido uno de los aspectos mas importantes dentro de la evolucion del hombre
donde a través de una necesidad fisiologica se fueron presentando descubrimientos que
construyeron la historia de la humanidad hasta la actualidad. Desde los primeros hominidos
que descubrieron el fuego y lo implementaron a la transformacion de sus alimentos logrando
cambios fisiologicos en ello gracias a los aportes nutrimentales que los alimentos cocinados
aportaban. Es importante resaltar que no se cuenta con ninguna receta de la prehistoria, sin
embargo, quedo evidenciado como en la prehistoria se transformaban los alimentos reflejados

a través de pruebas arqueologicas.
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La agricultura y la domesticaciéon de animales llevaron al hombre a tener a su disposicion
alimentos, reduciendo la necesidad de que su tiempo de vida fuera s6lo destinado a la
obtencion de alimentos a través de la caza y la recoleccion de alimentos, gracias a la
Revolucion agricola se logro que las practicas alimentarias no sélo se enfocaran en saciar una
necesidad de nutricién ya que hubo un beneficio sobre el valor del sabor de los alimentos hoy
el hombre tenia la oportunidad de cocinar los alimentos para descubrir nuevos sabores y
nuevas experiencias. Fue anterior se llevdo a cabo el desarrollo hoy de las civilizaciones
mismas que dieron origen a una organizacion social donde hoy se podia identificar los

diferentes alimentos que se consumian a través de cada nicho.

La aristocracia reflejo un desarrollo sobre los procesos para la transformacion de alimentos ya
que contaban con personas especializadas en la elaboracion de estos, logrando técnicas
destacadas a la vez que un constante aprendizaje para la obtencion de nuevos productos para la
mejora continua de los alimentos que se presentaban a las personas que representaban a la

clase social dentro de las monarquias mas importantes hora del mundo.

La alimentacion de las familias que no formaban parte de la aristocracia siguié el mismo
proceso de adaptacion en la medida de sus posibilidades y con las carencias que su estatus le
presentaba. Sin embargo, lo anterior no limitd a que también se reflejara también una
constante evolucion misma que le permitia adaptarse a los recursos que su entorno les

ofertaba.

La alimentacion de la aristocracia siempre fungié como un referente dentro de los procesos
evolutivos de la cocina, misma que fue transmitida a los cambios y adaptaciones dentro de la
alimentacion del dia a dia en los grupos familiares no pertenecientes a la clase de la nobleza. A
diferencia de la clase alta, donde la figura del hombre se identificaba dentro de las cocinas, en
las familias de cada sociedad la figura de la mujer ha representado a lo largo de la historia casi
en su totalidad los procesos de transformacion de alimentos reflejando aqui el ingenio, la
creatividad y la adaptabilidad a los recursos que su entorno les brindaba para poder ofrecer a

su familia la alimentacion Optima determinando como su primer objetivo necesidad fisioldgica
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y poco a poco descubriendo técnicas que favorecieran aspectos nutrimentales, sensoriales e

incluso emocionales (Myhrvold Nathan, 2021)

4.3. La perspectiva de los gastronomos en formacion

La profesionalizacion de la disciplina gastronomica ha seguido aumentando simbolicamente,
la capacitacion de las distintas ramas enfocadas a la alimentacion se ha enriquecido debido a
los cambios sociales y las nuevas tendencias que ha exigido el ser humano como consumidor
logrando un mayor interés por las nuevas generaciones llevar a cabo estudios especializados

relacionados a la industria restaurantera y en general a cualquier oferta gastronomica.

Muchas de personas que han decidido formarse en los aspectos culinarios cuentan con
experiencia culinarias que favorecen su capacitacion en el aspecto profesional, y gran parte de
estos conocimientos fueron adquiridos en su ambito familiar, en algunos casos de manera
consciente, pero muchos de ellos pudieron adquirirse de manera inconsciente esto seria un
aprendizaje previo a su formacion profesional, posiblemente gran parte de este aprendizaje
pudo haber comenzado desde su infancia donde se conoce que el ser humano se encuentra en

la etapa con mayor curiosidad por el aprendizaje.

Sin embargo, este proceso de aprendizaje requiere de la repeticion constante para fortalecer la
memoria de lo aprendido ya que si no la actividad no es repetitiva a través de una practica
constate puede correr el riesgo a que esa informacion quede en el olvido. Algunos de los
profesionistas gastrondomicos no cuentan con una etapa de reflexion sobre el valor que existe
dentro de su propia herencia culinaria y quedan deslumbrados al nuevo aprendizaje de otras
culturas y nuevas tendencias presentes en la gastronomia las cuales van cambiando
constantemente, aunque se reconoce que es esencial todo este conocimiento se debe presentar
de la misma formacioén una etapa de valorizacion hacia su propia identidad culinaria en las

formas y caracteristicas que cada una de ellas presente desde su propia autenticidad.

En cada familia de los profesionistas gastronomicos se cuenta con una riqueza de saberes

culinarios que incluso estando inmersos en el ambito gastronémico pueden llegar a ser
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conocimientos que se encuentre en un gran riesgo de perderse si no se les da la continuidad del
rescate y salvaguarda correspondiente, quedando en el olvido con el pasar de los afios atn y

cuando haya un profesionista gastronomico en la familia.

A través de esta actividad los alumnos compartieron sus memorias culinarias dejando a ver
que es muy poca o nula la practica de la documentacion de recetas familiares dentro de sus
hogares y reflexionando a través de la actividad lo facil que se puede llegar a perder toda su

herencia culinaria si no se documenta esta informacion.

El primer cuestionamiento que se realizd a los integrantes del grupo focal fue si en su familia
habia personas que cocinaban la comida del dia a dia o si alguien realizaba preparaciones
relacionadas con alguna celebracion, y dentro de las participaciones de alguno de los
integrantes muchos dejaron ver que esta actividad la habian experimentado mayormente a
través de sus abuelas o en casos muy particulares de sus abuelos, también reflejaron como a
través de sus padres se ha identificado una disminucion de este aprendizaje de saberes
culinarios y de la practica de los mismos, debido a los cambios sociales en los que nos

encontramos.

Figura 25 Personas relacionadas con la cocina del dia a dia
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Fuente: Elaboracion propia a partir de la realizacion del grupo focal, 2023
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Al revisar las respuestas de los participantes el grupo focal, pudimos elabora una nube de
palabras que nos permite observar los términos que utilizaron para hablar de su experiencia

familiar con la cocina del dia a dia (figura. 25)

Como se menciona anteriormente la cocina de los hogares de los participantes esta
representada en su gran mayoria por la figura femenina la abuelita es la persona que mas
identifican como la autora de la cocina tradicional de su hogar, ademas comparten como la
cocina es un espacio de encuentro y convivencia que fortalece los lazos familiares como la
identidad de la familia suele encontrarse muy arraigada gracias a los conocimientos y saberes
gastronomicos que han sido forjados por sus ascendientes, y como se menciona anteriormente,
el como estos conocimientos pueden llegar a perderse debido a que la practica de los mismos
ya no se lleva a cabo tan frecuentemente debido al poco tiempo para el proceso de aprendizaje
y por consecuencia afectando la herramienta principal para conservarlos, como lo es la

memoria.
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Conclusiones

El proyecto de investigacion fue realizado con la finalidad de conocer cudles son los
mecanismos para la preservacion de la herencia culinaria de la cocina popular michoacana
siendo esta la fuente de inspiracion que ha fortalecido la cocina tradicional mexicana hoy
reconocida a nivel internacional como Patrimonio Intangible de la humanidad. Es por ello que
a través de diferentes instrumentos de investigacion se logré identificar aspectos relevantes
que alertan una posible pérdida resguardo del conocimiento culinario que conforma la

identidad gastronomica de los hogares michoacanos.

Las entrevistas fueron realizadas a cocineras y cocineros que han tenido un acercamiento a los
saberes culinarios de su hogar, desde una edad muy temprana, incluso, siendo algunos de ellos
reconocidos en su comunidad como cocineros tradicionales. Los cocineros nos compartieron
su experiencia dentro de su aprendizaje en la cocina heredada por sus ascendientes, donde
resaltan como herramienta principal para la transmision de saberes culinarios a la oralidad, y
la practica de elaboracion de recetas directamente con las personas que los formaron, asi como

la ejecucion constante de los platillos para fortalecer el conocimiento en su memoria.

De acuerdo con lo mencionado, esta actividad se llevd a cabo como una formacidén necesaria
pero mayormente voluntaria, gracias a su gusto particular con los procesos de elaboracion de
alimentos, comenzando en la mayoria de los casos desde una temprana edad como se
menciona anteriormente y donde comentan que sus primeras preparaciones fueron la
elaboracién de tortillas y platillos tradicionales en su comunidad como atole, tamales,

bufiuelos entre otros.

El cocinero nos menciona que su acercamiento a la cocina fue gracias a su padre, reconocido
en su comunidad como cocinero tradicional de su comunidad ya que su familia era
identificada por la elaboracion de la birria de chivo, platillo tradicional que se elaboraba para

las celebraciones mas importantes de la comunidad.
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Por otra parte, los cocineros también hacen énfasis sobre el poco interés de las nuevas
generaciones sobre a elaboracion de platillos tradicionales en su hogar e incluso su poco
interés por tener un acercamiento en la formacién gastrondémica siendo un riesgo para
mantener resguardado los saberes culinarios que son parte de la identidad de sus familias ya

que tampoco se cuenta con un registro de procesos de elaboracion de estos.

Los cocineros expresaron como puede quedar en el olvido la riqueza de saberes gastronomicos
que le brindan una identidad culinaria a su familia ya que la practica de aprendizaje con la cual
ellos fueron formados ya no se lleva a cabo con sus descendientes debido a que en ellos ya hay
otros intereses y nuevas actividades que se presentan dentro de los cambios sociales que se
viven en la actualidad, atn y cuando existe un gran gusto por estas elaboraciones no hay una
formacion que pueda mantener el conocimiento necesario para lograr salvaguardar los saberes

de la cocina tradicional de sus hogares.

Por otra parte dentro del desarrollo del grupo focal donde los alumnos, los cuales son
estudiantes de la Escuela de Gastronomia comparten su experiencias de aprendizaje sobre la
cocina tradicional de sus hogares y reconocen que aunque se encuentran involucrados en la
culinaria por enfocarse en el aprendizaje de nuevas técnicas de la cocina de vanguardia o en
aprender sobre la gastronomia de otros paises no habian reflexionado sobre el conocimiento
culinario propio de sus hogares un conocimiento que les brinda identidad y que de no ser
registrado ya que el aprendizaje tradicional de la cocina ya no lo practican formalmente dicho

conocimiento podria perderse por completo.

Es a través de la oralidad y la constante repeticion de dichas practicas han sido los
mecanismos con los que cuenta en su gran mayoria la cocina tradicional mexicana para
preservar sus saberes gastrondmicos, donde la figura central del resguarde de estos
conocimientos se encontraban en la mujer a través de la figura de la abuela, la madre o las
hijas, habiendo algunos casos donde la figura del varon también se encuentra inmerso dentro
del aprendizaje en algunas elaboraciones en particular caracterizadas por llevar un proceso

mas especifico y estructurado con un mayor volumen de elaboracion.
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Otra de las cosas por identificar en el proceso de esta investigacion es sobre cudles eran los
tipos de recetas que solian tener mayor presencia en el registro y documentacion de los
ingredientes y procedimientos de estas donde nos expresaron en su gran mayoria que
realmente no cuentan con un registro en particular de recetas a excepcion de algunos casos
como recetas de platillos dulces que requieren mayor numero de ingredientes o

procedimientos mas exactos.

Ademas considerando especificamente la experiencia de la cocinera de Cachan de Echeverria
donde se logrd el registro de recetas debido a un objetivo en particular el cual era la
elaboracion de una tesis para la titulacion de su Licenciatura en Turismo de la misma cocinera
identificando en su mismo proceso el poco registro que existe de la cocina popular en su
comunidad, ya que todo el conocimiento se ha preservado a través de la memoria y como ya se

menciond el unico medio con el cual se ha transmitido ha sido a través de la oralidad.

Otra de nuestras interrogantes de nuestra investigacion era identificar el vinculo que hay entre
la preservacion de la herencia culinaria, y el registro de recetas populares, donde se logro
distinguir que la cocina popular inmersa en la cocina de los hogares fue la base de la hoy
reconocida cocina tradicional de cada region, lo que nos permite analizar que al no haber
registro de estas fuentes de inspiracion, y al ya no tener el mismo acercamiento y practica de la
cocina del hogar se puede comenzar a tener una pérdida de identidad culinaria en los hogares
michoacanos. Por lo tanto, el registro de recetas populares en los hogares puede ser una

herramienta que fortalezca la preservacion de la herencia culinaria del estado de Michoacan.

Respecto a nuestro supuesto de investigacion, este trabajo partio6 de que los recetarios
familiares eran una herramienta que permite la preservacion de los conocimientos culinarios y
gastrondmicos de la sociedad y su transmision intergeneracional. Sin embargo, asumimos que

esta practica era una costumbre poco comun en la gastronomia michoacana.
Sin buscar la representatividad y generalizacion a toda la cocina tradicional y popular de

Michoacan, las entrevistas realizadas en esta investigacion nos permitieron identificar que no

se cuenta con la practica del registro de recetas y que por lo tanto se presenta un riesgo latente
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de que debido al poco interés de las nuevas generaciones sobre el aprendizaje de los
conocimientos culinarios de la cocina del hogar y debido a la poca disponibilidad de tiempos
para involucrarse en las practicas culinarias familiares se puede llegar a perder mucha
informacion de alto valor sobre la herencia gastrondmica de los hogares michoacanos mimos
conocimientos que seran en algunos casos la fuente del conocimiento de la cocina y regional

del estado de Michoacan.

Esta practica también nos vincula con otra de nuestras preguntas donde se expone, si durante
un proceso de registro de recetas populares existe la innovacién y adaptacion de recetas
originales, considerando que esto es una practica comun en los procesos evolutivos de la
cocina sin embargo es fundamental llevar un registro de las bases para qué aunque se presente
estas innovaciones se cuente con las fuentes originales de inspiracion logrando crear una
cronologia sobre los procesos evolutivos de la cocina tradicional desde la cocina popular hasta
la cocina de vanguardia otorgando el mismo valor a los diferentes tipos de cocina siendo todas
necesarias para seguir construyendo y salvaguardando la herencia culinaria del estado de

Michoacan.

Ademés, al perder mucho de este conocimiento, también se perderan las practicas del uso de
ciertos ingredientes endémicos que, en algunos casos, solo los hogares siguen utilizando ya
que no siempre la industria alimentaria hace uso de todos los productos y por lo tanto, se
pierde el conocimiento de muchos ingredientes lo cual puede llevar a que estos ingredientes
estén en riesgo de desaparecer debido a que se perdera el conocimiento de ellos y por lo tanto

el cuidado y cultivo de los mismos.

A través del grupo focal de estudiantes de gastronomia los participantes expresaron su poco
acercamiento al aprendizaje de los conocimientos culinarios en su hogar, los alumnos
reconocen la importancia de llevar a cabo el registro de recetas tradicionales dentro de sus
hogares y que hasta el momento no han llevado a cabo esta practica aun y cuando ellos se

encuentran en la formacion profesional gastronémica.
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Para concluir, tenemos claro que Actualmente se cuenta con muchos registros y adaptaciones
de recetas tradicionales de la cocina mexicana, registros de profesionales gastrondmicos,
antropo6logos, socidlogos entre otros, que en su tarea de salvaguardar la cocina tradicional
mexicana a través de la documentacion de las recetas y las practicas tradicionales en torno a
ellas han logrado no solo presentar un registro de saberes ancestrales sino que ademas a través
del reconocimiento obtenido en el afio 2010 por la UNESCO donde se identifica a la cocina
tradicional mexicana como Patrimonio Intangible de la Humanidad alcanzando una notable
popularidad a nivel global, misma que ha favorecido para generar conciencia como mexicanos

valorizando la riqueza cultural que brinda la gastronomia mexicana.

Se logro identificar que se requiere crear consciencia del valor de la identidad culinaria que se
encuentra presente en cada uno de los hogares michoacanos, con practicas y saberes propios
de cada familia, con el mismo valor con el que surgieron las recetas que hoy llamamos cocina

regional o tradicional e incluso han tenido tanta riqueza que lograron cruzar fronteras.

A través de diferentes herramientas aplicadas en este estudio logramos identificar, que la
cocina popular de los hogares se encuentra en un posible riesgo de desaparecer ya que a pesar
de que nos encontramos en un proceso de revalorizacion cultural de tradiciones alimentarias,
aun existen muchos saberes que pueden quedar en el olvido, debido a los cambios sociales que
se han presentado en los ultimos afios donde las nuevas generaciones ya no llevan a cabo el
aprendizaje de saberes culinarios de la forma en que se habia venido manteniendo a través de
la oralidad, la observacion y la practica directa con las personas que mantienen aun sus

conocimientos en su memoria.

Algo que se identifico en este trabajo y sobro lo que se busca ser enfatico es en la necesidad de
llevar a cabo un registro documental de saberes culinarios en los hogares donde no solo se
expresen recetas con ingredientes y procedimientos de elaboracion si no también expresiones
culturales relacionadas a la elaboracion de las recetas mismas que favoreceran en mantener
una identidad culinaria propias de cada familia quedando no solo en la memoria de los que lo

experimentaron si no como una herramienta que pueda mantener presente toda la informacion
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que corre el riesgo de quedar olvidada al enfrentarse a alguna generacion que no refleje algiin

interés relacionado a los saberes culinarios.
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Apéndices

Guia de entrevista

e ;Cual es su lugar de nacimiento?

e /A quéedad comenzo a cocinar?

e ;Quién le ensen6 a cocinar?

e ;Cuales fueron los primeros platillos que realiz6?

e ;Cuales fueras los medios para su aprendizaje sobre la cocina?

e /Contaba con alguna guia escrita(recetario) de elaboracion d ellos platillos, para su
aprendizaje?

e A cudles integrantes de su familia se le ensefio a cocinar?

e ;Los platillos elaborados se realizaban con productos de la region?

e /Actualmente cuenta con algln registro de sus recetas?

e ;Sus hijos cocinan?

e ;Hay interés de sus hijos o hijas por aprender sobre la cocina que usted realiza?

e ;Considera importante el registro de las recetas tradicionales de su casa?



Entrevista 1

Figura 26 Ma. Elena Contreras Morales
Fecha: 19/12/2022 > ‘

Entrevistado: Maria Elena Contreras
Morales/ Cocinera tradicional

Lugar: Caurio de Guadalupe del municipio
de Jiménez, Michoacan de Ocampo
Entrevistador: Ilse Monserrat Hernandez
Adame

Duracion: 13:15

Monserrat Hernandez. Buenas noches, el dia de hoy nos encontramos con...
Maria Elena Contreras Morales. Elena Contreras Morales...

MH. ;Cuanto tiempo has vivido en Caurio?

MECM. Toda mi vida

MH. ;Cuantos afos tienes?

MECM. 51 afios

MH. ;A qué edad comenzaste a cocinar?

MECM. A los 13, 14 afios

MH. ;Quién te ensefio a cocinar?

MECM. Mi mama

MH. ;Solo tu mama te ensefi6 a cocinar?

MECM. Si

MH. ;Cuéles fueron las primeras preparaciones que tu mama te ensefio a cocinar?
MECM. Tamales, atole. Era lo més basico que ella sabia, tamales, atole, pan.

MH. ;Tenias alguna guia escrita o simplemente te lo comentaba de manera oral?

MECM. Nada mas mirabamos como lo hacia sin recetas, nada mas mirabamos como le

echaba las cosas, como preparaba pues todo, pero no tenia ninguna medida de nada, nada més
mirdbamos y ya uno fue agarrando medidas, antes solo mirabamos que le echaba pufios y

puiios.



MH. De las preparaciones que le ensend su mama ;solo a usted le ensefid6 o hubo mas
personas de su familia?

MECM. Yo pienso que éramos todos, éramos hombres y mujeres. Y a todos nos gusta hacer
lo mismo, nos gusta cocinar. Y yo pienso que todos agarramos algo, no todos agarramos lo
mismo, pero nos fijamos en una cosa y otros en otra y asi como que cada quien agarr6 lo que
le gustaba. Si les gustaba el arroz, se fijaban como hacia el arroz, el arroz con leche o la jalea
de tejocote. Cada quien agarrd lo que le gustaba mas. A mi me gustaba mucho los tamales y el
atole. Cada quien nos enfocamos, y entonces nos gusta hacer de lo que ella hacia, pero yo creo
que ahi fue donde nos nacié hacer cosas, mas bien mirando. Casi a todos nos gusta, somos
taqueros, hacemos comidas para fiestas. De todo nos gusta hacer, pues somos de diferentes
cosas.

MH. Menciona a sus hermanos y a sus hermanas ;Cuédntos hermanos y hermanas tiene?
MECM. Somos 7 hombres y 5 mujeres.

MH. Su mamé cocinaba y sus hermanos, hermanas y usted veian las elaboraciones. A la
fecha, ;Existe alglin libro recetas de estas elaboraciones de su mama?

MECM. No, No, ella solo lo tenia en su mente, nunca hubo un recetario. A como ella le
ensefio su mama, era como ella nos ensenaba a nosotros.

MH. ;Usted ha utilizado sus conocimientos de cocina para poner algiin negocio que la ayude a
conseguir ingresos?

MECM. Si

MH. ;Cuantos anos ha trabajado elaborando platillos como negocio?

MECM. Aproximadamente 20 afios.

MH. ;Usted tiene hijos?

MECM. Si, tres hombres.

MH. ;Cémo aprendid a cocinar su mama?

MECM. Su mamé le ensefiaba de la misma manera platicdndole y ella observando. Eran
pobres, pero nunca les faltaba el maiz, la leche, los frijoles, siempre tratando de que les
rindiera todo porque eran una familia muy grande. Tenian que hacer rendir cositas, y de ahi se
iban inventando nuevas preparaciones. De ahi nos viene en hacer preparaciones muy
abundantes para que alcanzaran a comer todos.

MH. ;Las preparaciones eran realizadas con productos que se cosechaban en la zona?



MECM. Si, desde mi abuelita siempre tenian la leche, los frijoles, el maiz, de ahi sacaban
todo de os mismo que sembraban preparaban los platillos. Tenian sus vacas y tenian su leche
con la que hacian queso y requeson. Con el maiz hacian las tortillas, los tamales, las corundas.
Cocinaban los frijoles y era la forma en que se alimentaban.

MH. (Existe algun interés por parte de sus hijos sobre el conocimiento de la elaboracion de
sus platillos o la cocina en general?

MECM. Solo de uno, a los demas no les llama la atencion.

MH. ;Usted comparte recetas con su hijo?

MECM. Las mas basicas, porque a ¢l le llama la atencion otro tipo de preparaciones. A ¢l le
gusta hacer carnes asadas, mariscos, cosas diferentes a las que yo preparo, pero si le gusta
cocinar.

MH. ;Considera que los conocimientos que les heredé su mama a usted y a sus hermanos aun
se sigan transmitiendo con las nuevas generaciones, existe algiin interés de ellos por aprender?
MECM. Yo pienso que ya no es facil que le den el seguimiento, porque son muy diferentes
las tradiciones, la mayoria vive en Estados Unidos y no les llama la atencidén cocinar, solo
comprar comida ya hecha. Las nuevas generaciones ya no estan acostumbrados a las
elaboraciones, si les gusta comer, pero no les gusta entretenerse en cocinar ya que quieren
todo rapido y facil. Es muy dificil que tomen la misma tradicion.

MH. ;Considera importante o le gustaria que todo el conocimiento de cocina que aprendieron
de su mama quede registrado de manera escrita en formato de recetario?

MECM. Si, si me gustaria porque son cosas que uno hace con gusto recordando como le
gustaba a mi mama hacerlas.

MH. Agradezco su apoyo el objetivo de la investigacion es generar conciencia sobre la
importancia de registro de recetas como herramienta de rescate de herencia culinaria y las
tradiciones transmitidas en los hogares y de acuerdo a las experiencias de las nuevas
generaciones donde ya no se cuenta con tanto acercamiento a las practicas culinarias en las
cocinas de los hogares.

MH. ;Qué piensa sobre llevar acabo un registro de las recetas las cuales aprendié de su mama

para que se mantenga un respaldo escrito de sus conocimientos de cocina?



MECM. Si si me gustaria, porque son cosas que con gusto las hace uno ya que nos recuerdan
a nuestros papas y asi podrian seguir las tradiciones, aunque ya es muy dificil que puedan

hacer las elaboraciones porque ya son otros tiempos donde quieren todo rapido.



Entrevista 2

Figura 27 Ma. Elena Hernandez Gonzalez
Fecha: 20/12/2022 \

Entrevistado: Maria Elena Hernadndez
Gonzalez / Cocinera de casa

Lugar: Caurio de Guadalupe del municipio
de Jiménez, Michoacan de Ocampo
Entrevistador: Ilse Monserrat Hernandez
Adame

Duracion: 10:20

Monserrat Hernandez. El dia de hoy, 20 de diciembre nos encontramos con la sefiora Maria
Elena... Me gustaria si nos pudiera apoyar con una entrevista, con base a una investigacion
que se esta realizando sobre la herencia culinaria escrita... primero que nada me gustaria si
nos pudiera compartir su nombre completo.

Maria Elena Hernandez Gonzalez. Si mi nombre es Maria Elena Hernandez Gonzélez.

MH. ;Qu¢ edad tiene usted?

MECM. 66 afos

MH. ;Donde naci6?

MECM. En Caurio de Guadalupe Michoacan

MH. ;Ha vivido toda su vida en este lugar?

MECM. Una parte pues si, mayormente aqui, estuve en el extranjero un tiempo, pero corto.
MH. ;Cuanto tiempo vivid en el extranjero y en qué parte vivio?

MECM. Vivi en el extranjero aproximadamente 20 afios y vivi en Gardena California.

MH. ;Usted cuenta con experiencia en la cocina?

MECM. Pues si méas o menos, porque desde nina he estado al frente de la cocina... y porque
aqui no hay donde andar comprando casi comidas, tiene uno que hacerla y me encanta cocinar
aparte.

MH. ;De qué edad empez6 usted a involucrarse en hacer preparaciones?



MECM. Pues aproximadamente unos... 14 afios. Anteriormente ya hacia tortillas, ya hacia asi
lo més bésico, pero luego ya empezamos a... pues, por cuestion de economia no hacia uno
muchos experimentos, pero a medida que ya se pudo ya fue conoci... fui conociendo un
poquito mas en lo que es la cocina.

MH. ;Quién fue quien le comparti6 todas las recetas o toda la... la informacion relacionada a
la cocina para que usted fuera adquiriendo esta experiencia?

MECM. Pues mi mama, mi maméa me ensefid mucho y después... a veces este, te daban
algunos cursos pequeios de cocina y me gustaba mucho este... participar namas que, como
vuelvo a repetir desafortunadamente a veces no habia econdémicamente hablando, no habia los
ingredientes para seguir experimentando, pues asi, asi ha pasado el tiempo.

MH. ;Cuando usted se va a Estados Unidos a vivir... se lleva elaboraciones que aprendid aqui
en casa con su mama... o cambia por completo su alimentacion?

MECM. No, llevo lo que... lo que yo sé lo sigo poniendo en practica alld, aunque todo vaya
ya preparado y la facilidad de comprar, de todos modos, esta uno acostumbrado a hacer sus
comidas y practicamente alla sigo con la rutina de cocinar, lo poco que s¢€ y este... y veo que a
mis nietos e hijas les gusta lo que yo preparo y pues yo me siento muy complacida de ver qué,
pues que coman mas 0 menos lo que uno sabe y se acostumbren pues. ..

MH. ;Cuando usted empezd a aprender a cocinar con su mamad, contaba usted con algin
registro, algo escrito, algin recetario con esta informacion que su mama le compartia o fue
solamente transmision oral?

MECM. Si nada més transmision oral porque pues no, en escrito no habia nada de recetas de
nada... aproximadamente cuando tenia como 20 afios, como les comentaba agarré una un
curso de una sefiora con experiencia que vino a compartir un curso y compré un libro y de ahi
adquiri algunas recetas y ya por escrito pero... en realidad pocas recetas de ahi me llamaban la
atencion, de hecho todavia, por ahi practico una o dos recetas de este libro pero, yo sentia que
lo que lo mas basico aqui, que podia estar manejando en casa pues... yo lo tenia en la mente y
no precisamente en el libro como les digo, o, a veces por falta de ingredientes que en el pueblo
no podemos conseguir los ingredientes que... que a veces requieren las recetas, pero si mas
que todo pues, lo poco que aprendi con mi mama y pues hay... hay asi estamos todavia con

esa mentalidad.



MH. Y, ;Usted cuenta con algun registro de sus propias recetas, algin registro escrito que
usted pueda compartir o todo lo mantiene usted en su memoria?

MECM. No tengo un registro no, pero tengo una que otra receta escrita... lo cual pues a veces
si las uso, pero casi, lo mas en mi memoria, de hecho, casi no les voy a hablar con medidas y
temperaturas como ahora veo que lo hacen, todo bien bien medido, bien pesado y yo no, yo
practicamente hago las cosas como las aprendi asi a tanteo pongo los ingredientes y pues
normalmente que me sale mas o menos como lo que yo espero.

MH. Nos comentaba que tiene hijas ;cuantas hijas tiene?

MECM. Tengo dos hijas

MH. ;De qué edad son sus hijas?

MECM. Mis hijas... tiene una 33 afios y otra 42.

MH. ;Sus hijas cocinan?

MECM. Si, y son muy creativas, tienen muy buenas ideas, una ha trabajado en... este, en
reposteria, lo que son postres, pasteles, todo eso y pues tienen mucho ingenio para decorar y
pues casi casi yo me atreveria a decir que la mayor... es mas, ha trabajado en lugares como
este, representante del chef y ha estado, tienen mucha experiencia, la otra mi hija agarr6é un
curso donde también aprendié muchisimo, estd encantada con todo lo que aprendié en cuanto
a la reposteria, en cuanto a bebidas, no recuerdo el nombre que ella da ese curso pero quedo
muy satisfecha con lo que pudo adquirir en esos cursos.

MH. Y de la de todo lo que usted cocina, qué aprendié de su mama ;ellas también lo realizan?
MECM. Si, si los realizan, de hecho a mi me preguntan cémo hago tal o cual cosa, porque
pues les gusta y quieren a lo mejor continuar con las raices de la abuela y si, disfrutan mucho
lo poco que uno sabe ellas lo disfrutan, lo mismo mis nietos, les agrada la comida, porque a
pesar que estan en otro pais y acostumbrados a... pues a veces por falta de tiempo, a adquirir
pura comida rapida, aprecian lo que uno les ofrece, les gusta y si, lo ponen en practica también
ellas, lo poco que uno sabe también lo han sabido aprovechar.

MH. ;Cree usted que se le valoraria el realizar un registro de toda esta herencia de recetas, de
cocina y toda esta informacién en relacion a la elaboracion de los platillos tradicionales que
ustedes llevan a cabo en su familia, llevar un registro que sus descendientes puedan ver mas
alla, en el caso de que no tuvieran la fortuna de conocerlos a ustedes, considera que seria

valioso algo representativo en fisico?



MECM. Pues yo considero que si, porque cuanta gente a veces por guardar el secreto porque
no les estén... copiando lo que ellas saben, pues se van desafortunadamente, se van y se llevan
todos sus secretos cuando a alguien mas les pudieran servir y... seria hasta un orgullo para
los... en un futuro decir mi abuela hacia esto, a mi me gustaba lo que hacia mi abuela y asi,
pero hay mucha gente que no lo ve de esa manera y... pero a mi si me gustaria aunque no seria
mucho lo que yo pudiera ofrecer, pero lo que conozco pues si seria muy importante, muy
bonito.

MH. Pues agradezco mucho su aportacién, su informacion que me comparte, que nos
comparte. Mas que nada esto son unas entrevistas que estamos llevando a cabo con cocineras
tradicionales, cocineras de casa para desarrollar esta importancia sobre el registro de recetas y
que se siga conservando una herencia culinaria, una herencia de saberes de la cocina, para que
se siga fomentando el consumo de alimentos tradicionales de Michoacan. Muchas gracias.

MECM. Gracias a usted.



Entrevista 3

Fecha: 20/12/2022

Entrevistado: Javier Espinoza Gonzélez/ Cocinero de birria

Lugar: Caurio de Guadalupe del municipio de Jiménez, Michoacan de Ocampo
Entrevistador: Ilse Monserrat Hernandez Adame

Duracion: 6:33

Monserrat Hernandez. El dia de hoy, 20 de diciembre nos encontramos con Javier para
llevar a cabo la entrevista sobre la herencia culinaria en Michoacan. Buenas tardes, Javier,
(me podrias ayudar compartiendo tu nombre completo?

Javier Espinoza Gonzilez. Si, nombre es Javier Espinosa Gonzalez. Soy de Caurio de
Guadalupe Michoacan.

MH. ;Has vivido siempre en Caurio o has tenido otra residencia?

JEG. Ah pues aqui, naci en Caurio, pero a los 14 afios me fui para Estados Unidos, en Estados
Unidos ya tengo 32 afios.

MH. De tu experiencia viviendo aqui en Caurio de Guadalupe, ;Tienes familiares que se
dedican a la cocina?

JEG. Pues si, desde mi padre que hace mucho tiempo muri6, ¢l hacia comidas para las bodas,
para las quinceaiieras y la verdad si lo preferian mucho por su receta de la birria.

MH. ;Esta receta de la birra que nos comentas, lo compartié tu papa a ti, te lo compartio
directamente?

JEG. No directamente porque pues lamentablemente ¢l muri6 cuando yo era muy joven, pero
la receta se la fueron pasando entre mis hermanos y mi mama, entonces de ahi aprendi a hacer
la birria.

MH. ;Cuantos hermanos tiene?

JEG. Fuimos 21, pero ahorita estamos ya nada mas 14.

MH. Esta receta que tenia tu papa, que si son muy famosa aqui en el pueblo ya que se llevaba
a cabo el consumo de ella en las festividades, ;Esta receta ¢l la cre6 o también fue transmitida

por su papa o alguien mas?



JEG. Pues me cuentan mis hermanas mayores y me contaba mi mama que a todos ellos les
encantaba la cocina. Entonces se ponian de acuerdo todos a cocinar un dia y le daban un toque
de lo que cada quien pensara, de hecho, me decia que si no les gustaba hasta se lo daban a los
puercos, la tiraban; entonces al fin eran experimentos que ellos fueron creando para salir
adelante.

MH. La receta que se llevo a cabo, la que ya qued6 como finalizada en tu familia, ;se tiene un
registro escrito de esta receta o solamente se ha compartido de manera oral?

JEG. Pues nada més de manera oral porque pues si, las cantidades siempre varian, por
ejemplo, si te pidieran una birria para 20 personas, entonces no van a ser las mismas
cantidades, pero, pues ti ya mas o menos por la experiencia que tienes sabes las cantidades de
los condimentos de la sal y todo eso.

MH. ;Esta receta ha llegado mas alla de aqui en la tradicioén en el pueblo? Me comentabas que
vivias en Estados Unidos, jno sé si tus hermanos también vivan fuera de Caurio y si esta
receta ha llegado mas alla de este espacio de las tradiciones del pueblo?

JEG. Pues si, como les comentaba somos una familia muy enorme, entonces aqui uno de mis
hermanos, una de mis hermanas aqui en Caurio hace esa receta, hay unos de mis hermanos que
viven en California, yo de hecho vivo en Las Vegas y pues cada quien nos llevamos nuestra
receta y de hecho si tenemos clientes que de repente nos mandan a hacer para festividades.
MH. ;Tu tienes hijos, tienes descendencia?

JEG. Si, tengo 2 hijos.

MH. ;A ellos les gusta la cocina?

JEG. Al mas chico le encanta la cocina, de hecho, tiene 16 afios y estd tomando una clase en
la high school.

MH. ;Le has compartido esta experiencia o tus hermanos le han compartido la experiencia de
esta receta tan tradicional?

JEG. Si de hecho cuando yo estoy haciendo birria, lo trato de entrar a la cocina para que ¢l me
ayude a este a ver y ¢l me pregunta muchas preguntas que me gustan y haga eso.

MH. A la fecha ;consideras que sea importante llevar a cabo un registro escrito que se pueda
seguir transmitiendo esta tradicion de tu familia con los descendientes de sus familias, de tus

de tus hijos y de la gran familia que tienes?



JEG. Si al pensarlo pues es muy buena idea para que también ellos vallan, este... pasando esa
que se puede decir... herencia, porque pues la verdad la gente si le gusta mucho nuestra receta.
Entonces pues como digo, si trato de involucrarlos para que un dia pues, puedan salir adelante,
siquiera de cocineros o de lo que ellos quieran pero que ya tengan algo.

MH. ;Crees que se pudiera perder esta herencia culinaria si no se no se registra, o sea si no
hay algln registro, si es que sus descendientes no quisieran seguir trabajandolo como tal en la
cocina, sin embargo, mas alla de tus hijos, tal vez de tus nietos si hay este interés pero que ya
no se tenga directamente a esta informacion?

JEG. Ah pues si seria muy buena idea empezar a registrar en cantidades como si fueran 15 kg
a la cantidad de chiles de uno de otros, los condimentos, aunque pues, la ultima... ;como se
dice taste? ...prueba es el pufio de sal o el de abajo que ti le echas, pero siempre hay que
hacerlo con amor y pues pensadndolo bien si hay que registrarlo.

MH. Te agradezco Javier por compartirnos esta experiencia y bueno mas que nada queremos
llevar a cabo es este valor de registrar recetas culinarias, esta experiencia culinaria, no solo por
el producto sino por toda la transmisién de tradiciones que se llevan en las familias en los
hogares, que comunmente lo vemos como como algo cotidiano, como algo normal, como algo
no tan relevante tal vez, pero resulta que es parte de nuestra historia, es lo que queremos llevar
a cabo, muchas gracias.

JEG. De nada.



Entrevista 4

Figura 28 Ma. de los Angeles Huerta
Fecha: 12/02/2023 . -

Entrevistado: Maria de los Angeles Huerta
Dominguez.

Lugar: Cachan de Echeverria, Michoacan de
Ocampo

Entrevistador: Ilse Monserrat Hernandez
Adame

Duracion: 25:46

Monserrat Hernandez. Hola qué tal, el dia de hoy nos encontramos dando seguimiento a la
metodologia de la investigacion para las recetas, para la tesis de registro de recetas, el dia de
hoy tenemos a una persona que llevo a cabo una tesis en la costa de Michoacan donde recopila
diferentes recetas de comidas y queremos conocer su experiencia, sobre este proceso. Me
gustaria si nos pudieras compartir tu nombre.

Maria de los Angeles Huerta Dominguez. Maria de los Angeles Huerta Dominguez.

MH. ;TG edad?

MAHD. 34 afios.

MH. ;Tu Lugar de nacimiento es el lugar donde siempre has vivido?

MAHD. Solamente en Cachan y ahorita pues aqui (Morelia).

MH. ;Has tenido algun acercamiento a la cocina para la elaboracion de platillos por parte de
tu familia?

MAHD. Si

MH. ;Quiénes te compartieron dichos conocimientos?

MAHD. Mis abuelas, mi mama.

MH. ;Como te fueron transmitidos los conocimientos, técnicas y procedimientos para la
elaboracion de platillos? ;De manera verbal o escrita?

MAHD. Verbal.



MH. Nunca hubo algin medio de registro creado para compartirte este conocimiento, hablo de
un recetario.

MAHD. No, mi abuela sabia lo que sabia porque su bisabuela le ensefio, y asi se ha venido de
generacion en generacion.

MH. Entonces todo fue como lo comentabas, de manera oral y empirica.

MAHD. A la hora de preparar un platillo, observaba que era lo que le ponia, cuanta cantidad,
y ahi es donde yo aprendia.

MH. A la fecha ;jexiste alguin documento donde se resguarde toda esa informacion, toda esa
riqueza de conocimiento de la cocina de tu familia.

MAHD. A la fecha no, a excepcion del que yo hice.

MH. ;Tienes hermanos?

MAHD. Si.

MH. ;Y ellos también han tenido la oportunidad de aprender de la cocina como te
compartieron a ti?

MAHD. Si, de la misma manera

MAHD. De hecho y he tenido la oportunidad de participar en Morelia en Gastronomia, nada
mas que no estoy registrada aqui en Morelia como cocinera tradicional en Secretaria de
Turismo, pues a ver si puedo acudir.

MH: Tus hermanas y hermanos que también tuvieron la oportunidad de adquirir estos
conocimientos llevan a cabo la practica de la cocina, asi como ta lo haces.

MAHD: Si, pues, de hecho, esto es de todos los dias, hay que hacer diferentes platillos.

MH: ;Tus hijos o los hijos de tus hermanos tienen ese mismo acercamiento que ustedes
tuvieron con la cocina?

MAHD: Por parte de sus abuelas y sus madres si lo estan teniendo, para que aprendan a uno le
hace falta sino sabes cocinar pues te vas a un lugar como por ejemplo Morelia que, si vas a
estar, aun vas a rentar una casita tienes que estar estudiando , pues tienes que saber cocinar y
para cocinarte tienes que aprender.

MH: Pasando un poco a tu experiencia con la tesis que llevaste acabo, recopilando recetas
tradicionales de tu comunidad cuando realizaste entrevistas, ;qué resultados tenias? ;Habia

personas que contaban con registro de recetas o todo era igual?



MAHD: Cuanta cantidad le ponen a un platillo, este como, para decir la carne 6sea todo tiene
un proceso y ellos todo lo comparten. Cuando iba a cocinar un caldo de pollo, no pues este por
la hierba se acuerdan cuento es, hoy le vamos a poner dos y medio para que no salga muy
condimentado. Todo lo que conoci de ellos, todo estd en la mente y lo vuelven a compartir de
la misma manera, desde mi bisabuela, mi abuela mi mama.

MH: Me comentaste que las personas que entrevistaste ya eran personas adultas que son
conocidas en tu comunidad, como cocineros que han transmitido esa informaciéon. ; Ellos
cuentan con descendientes que también tengan el mismo interés, asi como tu con la cocina
donde se pueda seguir conservando todo ese conocimiento? o a tu parecer {Como lo viste ti?
(Crees que se pueda ir perdiendo todo ese conocimiento?

MAHD: Pues yo creo que si porque y ahorita en la actualidad ya los chamacos no les interesa
las tradiciones mas que nada la gastronomia la comida tradicional hoy ya no escuchaba
quieren, sobre todo la lengua que esta perdiendo la lengua el ndhuatl, yo mi trabajo que hice es
este para rescatarlo comida tradicional y sobre todo mas la lengua una lengua no de hecho la
universidad donde yo iba a la escuela nada més mi hermana y yo sabiamos ndhuatl y era una
escuela este indigena bilinglie mi hermana y yo sabiamos pues hablar de alli fuera y ahorita las
escuelas le estan impartiendo una materia de nada a los nifios pero ya no los nifios ya no y
nosotros pues yo desde chica frente y por mis papas me hablaba puro nahuatl este pues ahora
si en la escuela de hosteleria del espafiol pero lo que es bueno.

MH: ;Crees tu que si se lleva a cabo pues un registro o se concientiza a las nuevas
generaciones aqui es importante llevar a cabo un resguardo a través de la documentacion sobre
todo el conocimiento que tienen de sus abuelos sus abuelas en general a sus ascendientes este
se pudiera conservar un poco mas sobre esta cultura, sobre la las tradiciones incluso
dependiendo de como se lleva a cabo el registro hasta la lengua que ti nos menciona partiendo
de la gastronomia o eventos darles a conocer jovenes?

MAHD: Cuando me acerco de investigacion yo encontré un libro aqui en Morelia la
biblioteca de un lado los dulces. Un libro de mi padre y de mi abuelo y mis parientes, yo de
ahi saqué parte de la informacion de gastronomia, danza todo lo que es la cultura y hay
quienes ya tienen mas de 30 afios que fallecio, ya estaba hasta rasgado, porque ya estaba muy
deteriorado.

MH: ;Qué nombre tiene ese libro?



MAHD: Se llama caminos de la costa

MH: Y entonces tu abuelo participd.

MAHD: Mi abuelo participo, de hecho, estaba hecho a maquina, yo ahi encontré un poco de
informacion.

MAHD: Si es una buena herramienta, pues dejar esto con las proximas generaciones que
vendran, e aportar informacion saber un poco mas, porque ya ahorita las personas mas grandes
que tienen el conocimiento nos estan dejando. Mi abuelo tiene 30 afios que fallecid y ese libro
ya tenia afios que lo habian hecho.

MH: /Y tu sabias de la existencia de ese libro?

MAHD: No, un dia que habia pasado buscando informacion lo encontré y es un libro que
tenia muchisima informacion, tiene.

MH: Pues la verdad que sorpresa y que bonito que hayas tenido esa experiencia porque a
pesar de que ni siquiera estabas enterada de la existencia de ese libro y encontrarlo en la
capital y con toda esa informacion y con toda esa riqueza, la verdad felicidades por todo lo que
llevas acabo con tu tesis.

MH: Bueno, ya nada mas para concluir. A las personas q las que tu entrevista que te
compartieron esta informaciéon ;Les parece bien el que hayas sacado un registro, aunque se
haya compartid a otras personas?

MAHD: Me platico un amigo, pues que, si es importante que quede, que haya libros que
tengan toda esta informacion.

MH: Consideras tu que el que seas parte de la misma comunidad no te haya generado
problema para que te compartieran las recetas

MAHD: Yo creo que n gener6 problema por el que me conocieran, han ido muchos egresados
de la Michoacana, y es dificil que te compartan informacion, porque antes compartian mucha
informacion, pero se las roban, pero porque no han hecho nada bueno. Por eso siento que es
mas complicado que te lo compartan. Es lo que me han dicho muchas cocineras. Ya que no
mencionan a los que les comparten sus recetas y se las apropian, se apropian de sus
conocimientos como si fueran propios. Cuando vas a buscar ese tipo de informacion, tienes

que ver primero con el comisariado.



Guia de preguntas para el grupo focal

e (En tu familia hay personas que cocinan la comida del dia a dia o que lo hagan en
celebraciones?

e /Cuales son los principales platillos que se elaboran en tu casa? ;Cudles son los
ingredientes que utilizan para estas preparaciones?

e ;Podrian mencionar 3 platillos que identifique como tradicionales en su casa?

e Menciona cual fue el método con el cual adquirieron el conocimiento para la
elaboracion de platillos

e Algun familiar cuenta con un negocio de alimentos sobre la cocina tradicional?

e ;Qué edad tenias cuando tuviste tu primer acercamiento con la elaboracién de
platillos?

e Describe ti primer acercamiento que tuviste sobre la elaboracion de platillos.

e ;Cuadles fueron las herramientas con las cuales te han compartido los conocimientos
culinarios heredados en tu hogar?

e En tu familia se acostumbra la practica del registro de recetas?

e Hay algin registro de procesos de elaboracion de los 3 platillos mencionados
anteriormente

e T personalmente como estudiante de gastronomia has documentado las recetas de
cocina que te han compartido?

e ;Consideras necesario el elaborar un recetario con tu herencia culinaria obteniendo un

registro de identidad alimentaria de ti familia?



Grupo Focal

Fecha.
Lugar.
Hora.
Duracion.

Moderadores.

Participantes.

Viernes 26/05/2023

Salon 1C de la escuela de gastronomia de la UVAQ

9:00 a 10:30

1:27:40

Ilse Montserrat Hernandez Adame (Moderadora 1)

César Amando Chavez Mendoza (Moderador 2).-

Cristina (Pax1), Carolina (Pax2), Yahaira (Pax 3) Fernanda (Pax4),
Owen(Pax5), Christian (Pax6), Emiliano (Pax7), Abraham(Pax8),
Christa (Pax9).

Figura 29. Participantes en el grupo focal

Fuente: Trabajo de campo, 2023

Ilse Montserrat Hernandez Adame (Moderadora 1).-

Agradezco que me van a apoyar, esto enriquece bastante al producto en general, el hecho de

que licenciatura y maestria coordinados lleven a cabo un trabajo asi... El enfoque es la cocina

popular, es la cocina que los motivo, la que generod esa espinita para estudiar gastronomia, esta

cocina suele ser la primera que entra en nuestro panorama, cuando lo vives, y tienes el talento

o sientes que lo puedes llevar a cabo, esta es finalmente nuestra base.



César Amando Chavez Mendoza (Moderador 2).-

Me presento, hola soy el doctor César Amando Chévez, soy el asesor de la chef Montse.
Concretamente lo que estamos haciendo se conoce como grupo focal, seguramente ustedes ya
lo vieron en clase... es una técnica de recoleccion de informacion que consiste en mantener
una conversacion semiestructurada con un grupo de participantes que tienen alguna
caracteristica en comun, es decir son mas o menos parecidos, en este caso son estudiantes,
tienen un rango de edad similar, estudia en gastronomia, hay cierta homogeneidad en ustedes.
Lo que queremos conocer son sus opiniones, sus impresiones, pero sobre todo lo que
queremos es generar un didlogo entre ustedes y con ustedes, acerca de los temas que trae
preparada la chef. No es una sesion de preguntas y respuestas, y no hay respuestas
equivocadas. Lo que buscamos es que podamos platicar sobre nuestras experiencias, pueden
ser nuestras propias recetas. intension sobre todo es que ustedes participen y que se sientan
comodos al momento de participar. Vamos a tratar de no salirnos del tema, la charla tendra
una duracion de unos 50 minutos y trajimos galletas y café (risas)...

Moderadora 1. Muchas gracias doctor, voy a comenzar mencionandoles el objetivo general
de la investigacion, como objetivo tenemos identificar los mecanismos de preservacion de la
herencia culinaria, todos tenemos una herencia culinaria, a través de la practica de
documentacion de las recetas en los hogares michoacanos, como un elemento que sirva de
respaldo de la presentacion de la identidad cultural. Es decir, queremos que nos platiquen si en
sus casas utilizan recetarios. Voy a comenzar con una pregunta para abrir la conversacion y
todos pueden participar conforme vayan recordando su experiencia en sus hogares. ;En su
casa hay integrantes que cocinen? Como ustedes saben, en la actualidad hay muchos
hogares en los que ya no cocinan. Tradicionalmente en la cocina estaba destinada a las
mujeres, pero hoy dia ya trabajamos, tenemos otras actividades y muchas veces ya no tenemos
la oportunidad de cocinar como si se hacia con anterioridad.

Pax1. Hoy voy a empezar yo.

Moderadora 1. Si adelante.

Pax1. Por mi parte, en mi familia la mayoria cocinamos, practicamente la totalidad. Las
mujeres en particular, las esposas cocinan en casa, no por imposicion sino porque les gusta. De
hecho, recuerdo que... cuando yo era mas nifio, yo vivia todavia con mi hermana mayor y ella

decia que no le gustaba la cocina, hoy que cuando ella se casara no iba a cocinar... pero le



termind encantando la cocina, y ella por su propia voluntad ha decidido quedarse en casa y
mantiene esta practica, es una costumbre en mi familia.

Pax9. En mi casa yo creo que la inica que tal cual cocina es mi abuelita, porque siempre
vivimos con ella, con mi mama y toda la familia viviamos juntos en una casa, ahi pasé la
mayoria de mi infancia y mi mamé no cocinaba porque ella trabajaba. Ella casi nunca se
acerco a las labores tipicas de un ama de casa, y mi abuelita si. Pero la que cocina por default
es mi abuelita, pero como ya esta grande, lo que se hace... bueno yo, es ayudarla a preparar la
comida. Ella nos dirige en la cocina y nosotras hacemos lo que ya nos dice para ayudarla y que
no se canse, pero siempre, asi como en reuniones familiares o cumpleafios ella es la que
prepara todo.

Moderadora 1. Eso también es importante, si hay alguien en su familia que... si hay alguien
en especifico que sea quien cocine o hay alguien que no cocine, por favor coméntenlo, no se
vayan a quedar callados.

Pax9. Bueno también en mi familia... yo creo que todos cocinan, casi todos. Ahorita yo vivo
con mi mama y mi abuelita y una hermana, y el inico que no cocina mi hermano. Por ejemplo,
en la tarde y que llego yo cocino, cuando no estoy o llego tarde cocina mi abuelita, o si esta
cansada cocina mi mama. Y bueno mis 3 tios son chefs y trabajan en esto. Las que menos
cocinan son mi hermana y una tia que no esta en la casa, pero aparte de ella todos.
(Moderador 2).- Una duda sobre lo que mencionas ustedes hablaban del papel de las mujeres
en la familia y decias aca todos, en el caso de los demas, ademas de este rol tradicional que
suele asociarse a la mujer, de su familia jtambién los hombres cocinan?

Participantes. Todos responden que si

Pax1. Hola bueno en mi familia, desde chiquita nos inculcaron mucho que todos tenemos que
ayudar en la cocina, es una excusa para reunir a la familia... yo me acuerdo de que, todos
literal ayudaban, o sea literal mi abuelita, o sea como que cada quien, tiene sus platillos. A mi
abuelito siempre le encantaba hacer paellas, de que asi gigantes, para invitar a sus hermanos, o
a los hermanos de mi abuelita, a mi abuelita le encanta hacer postres, pues varias recetas
como... jinternacionales? Y mi tio también tiene un restaurante que ahorita pues, ahorita estoy
en ¢€l, pero si, o sea, desde pequefia vi literal a toda mi familia en la cocina, en mi casa, en mi
familia mas cercana quien cocina normalmente es mi mama, pero no le gusta cocinar yo creo

que de tanto ver a mis abuelos y asi cocinar.



Pax9. En mi familia no hay muchos hombres, digamos que la tnica que cocina pues es mi
hermana y mi mama... y aunque no ayudan tanto a mi abuelita en la cocina se ayudan en la
limpieza, entonces como que ellas son muy pulcras, en esa parte de la limpieza. Pero bueno
como todas somos mujeres, todas cocinamos, pero las que cocinan, son mi abuelita y mi tia. A
mi hermana y a mi mama no les gusta y a mi mama no es que no le guste, si sabe, pero como
ella siempre ha trabajado... no se metié a cocinar o elaborar... o hacer cosas de la casa. Hoy
cuando estamos solas y nos cocina, pero no es algo que normalmente haga, entonces es como
que cada quien cocina si quiere.

(Moderador 2). ;Hay alguna especialidad, qué ustedes digan esta es la especialidad de la
casa?

Pax9. En casa de mi abuela el pozole,

(Moderador 2). blanco o rojo?

Pax9. Rojo.

(Moderador 2). ;De puerco verdad?

Pax 9. Si de puerco, pero también de pollo. Lo que pasa es que no hay muchos en mi familia
les gusta la carne de puerco, y por eso se hace de pollo también. Y los conejos con mole.
(Moderador 2). ;De donde es usted?

Pax 9. De Lazaro

(Moderador 2). Les digo siempre pregunten porque el pozole de Zacatecas es bien diferente.
Pax 7. Hoy en mi casa estd como mas variado cuando quieren algo como de mariscos buscan
mucho a mi papa y cuando es algo mas casero que quieren como que cocinen venado hoy van
como con mi abuelita que es la que cocina mas casero.

(Moderador 2). Oigan y por ejemplo el platillo mas dificil y vilipendiado el arroz, es que es el
platillo més vilipendiado cémo les va con el arroz.

Pax 6. Creo que el arroz es fundamental en mi familia se aprendi6 mucho desde el rancho
desde el rancho el aprender a hacer el arroz es fundamental y algo principal para mi familia
desde hace lo rojo desde hacerlo blanco desde agregarle cantidades no sé exactas porque loa a
algunos no les gusta, desde el rancho creo que viene la receta de mi familia y es algo muy
bonito.

(Moderador 2) ;y como lo hacen principalmente blanco o rojo?

Pax 6. Blanco y rojo, los 2.



Pax 9. Pues en mi casa la inica que sabe hacerlo bien es mi abuelita porque mi tia lo ha
intentado hacer y no le queda o sea le queda o muy seco o muy o muy apelmazado hoy y por
ejemplo yo lo he intentado hacer y nada més me sali6 una vez en la vida hoy y normalmente lo
que hacemos es el arroz rojo, cuando hacemos mole, porque a mi abuelita le encanta mucho
cocinar mole. Es lo que mas hacemos aparte del pozole hoy como que hemos intentado hoy
cuando vamos a otras casas es muy normal que le pongan otras cosas, papa zanahoria hoy
nosotros no le ponemos nada de verduras no es muy nutritivo, pero es lo que hemos estado
acostumbrados no le ponemos nada mas nada mas al arroz solo es el puro arroz rojo, pero si a
la Ginica que le queda es a mi abuelita los demds no sé no sé ni siquiera como le hacen no sé si
tienen como cantidades.

(Moderador 2). La gente mas grande casi siempre es al tanteo. A ojo de buen cubero y a 40
afnos de experiencia cocinando. Les comento lo del arroz porque muy probablemente cada uno
en su casa cada casa lo haga distinto muy probablemente de hecho con la chef platicibamos yo
lo hago con Chile serrano y también con Chile poblano y es verde hoy y lo que le decia yo
aqui no lo veo hoy no lo he visto tanto.

(Moderador 1). No el verde no es tan comun aqui.

(Moderador 2). Por eso lo interesante del estudio, donde cada una de sus casas lo hace
diferente por ejemplo algo tan sencillo como es el arroz, pero en cada casa es diferente. Una
duda sobre eso, alguien tendrd registrado eso, tienen la costumbre de anotar recetas o como
deciamos ahorita a “o0jo de buen cubero”.

Pax9. No

Pax 7. No

Pax 8. No

Pax 2. No

Pax 2. Yo también sé, que con el arroz a mi mama siempre le queda bien en mi casa, siempre
le queda bien pero acé o cuando viaja o lo que sea, nunca le queda, nunca le queda, no sé si es
por el arroz diferente no sé no me he fijado muy bien pero nunca le queda.

Moderador 2. No pues es que te cambia todo, el arroz agua, altura.

Moderador 1. El recipiente, la conduccion del calor.

Moderador 2. La fuente de calor, ;alla si usan el propano, propano?

Pax 2. ;Como?



Moderador 2. Gas propano.

Pax 2. Alla es una estufa de induccion

Moderador 1. Es més estable la temperatura

Pax 2. Pero también cuando lo hace tenemos una parrilla de gas que podemos mover y cuando
lo hace ahi también le queda bien, nada mas es cuando viaja, tengo familia en Tijuana, aqui y
nunca le queda, de hecho, hoy hizo arroz y no le quedo es cuando ya no le queda, cuando
venimos aqui de hecho hizo arroz ayer y no le quedo.

Moderador 1. Puede ser la parte de la comodidad y la seguridad que ella misma tiene cuando
lo hace alld. Sabemos que la misma frustracion que pudiéramos tener o cualquier detalle
emocional que tengamos nos cambia por completo la elaboracion de un platillo.

Moderador 2. Oigan y esto de guardar las recetas me decian que por lo general no se guardan.
Pax 1. Pues en mi casa mi abuelita le gusta estar viendo e/ gourmet canales asi, entonces pues
la verdad si tiene como un estante de puras recetas que aparte tiene recetas de muchas
generaciones como de mi bisabuelita de mi tatarabuela, todavia tiene esas recetas.

Moderador 1. Registradas por todas ellas a su puiio y letra.

Pax1. Aja de que con su letra y todo. Algunas ya de que la libreta neta est4 rota y no se ve ya
mejor las pasan a computadora ella si tiene registrado todo. Mi mama cuando se iba a casar le
dijo hola, sefiora que nos ayuda a limpiar o sea ya es de la familia le dijo entonces mi mama
literal asi tiene una libreta y pues con recetas basicas.

Moderador 2. Duda de esto de quienes se anotan, hoy cuando anotan una receta la nota
completa o la anotan para ustedes la diferencia en este que yo tengo una tia que sus recetas son
ilegibles no no por la letra pero cuando uno comienza a revisarlas hoy no hay manera de
seguirlas y cuando le preguntas por qué quedo tan diferente te dice ay pues es que todo mundo
sabe que lleva ajo, Ella no anota en la receta el ajo hola porque todo mundo sabe que lleva
abajo y tu asi de no si no esta en la receta no sabemos o cosas por el estilo ;Cuando ustedes
anotan la receta la nota para ustedes o la anotan maés detallada? Osea (Si anotan recetas
verdad?

Pax98. Pues normalmente dependiendo de la clase hola con la chef Montse nos daba la receta
exacta y dependiendo de si no sale algo nada mas le ponia no le pongas esto ponle esto, le
pongo notitas a la receta. Y por ejemplo con el Chef Oliver que tenemos cocina Vegetariana el

casi nunca anota cantidades ni nada para que nosotros lo vayamos poniendo es anoto los



ingredientes primero ya después el procedimiento y en mi casa si me acuerdo este le anoto
como cuanto le puse de cada cosa si me como por ejemplo si me sale diferente ya que el chef
me dijo entonces ponle dos.

Moderador 1. Pero si como para hacer como dice el doctor si ti compartes tu receta se le
puede dar un seguimiento.

Pax 9. Si

Moderador 1. ;Aun sin tener el conocimiento gastronémico?

Pax 9. Aja, si porque de hecho hace poquito le comparti una receta a un este de las conchas
por ejemplo hizo pan conchas le puse aqui qué es un prefermento le tienes que poner tal tal o
tanto y por ejemplo hay como tecnicismos como por ejemplo amasara al 100%, amasar hasta
que la masa esté de tal forma.

Moderador 1. Todavia eres mas especifica.

Pax9. Aja porque normalmente me gusta compartir recetas, y por ejemplo qué tal que en un
futuro se me olviden las cosas o los detalles, por eso prefiero anotarlo en o por ejemplo lo de
las especias si le pongo por ejemplo el ajo sal porque normalmente es lo que mas se me olvida.
Moderador 1. ;Y asi son la mayoria?

Moderador 2. Qué tan técnicos son anotando porque ahorita me quedé pensando nadie dice
brunoise todo mundo dice cubitos, o sea, digo, pero ustedes deben de conocer la terminologia
técnica obviamente, pero qué tan técnicos son anotando las recetas.

Pax 8. Yo no tanto, la verdad. Hasta cierto punto yo lo haria no sé, al principio yo sé que en
mi familia nadie lee recetas todo es conocimiento empirico, pero en el momento en que yo me
he puesto si acaso a escribir una receta técnicamente yo lo voy a leer y me hago a la idea que
quizas alguien en un futuro lo ocupe entonces si alguien en un futuro lo ocupa y suponiendo
que no esté estudiando gastronomia en lugar de ponerle brunoise para hacerle mas sencillas las
cosas le pongo cubos pequefios.

Pax 9. Yo digo que a lo mejor como estamos estudiando gastronomia cuando son recetas de
aqui ( universidad)intento utilizar tecnicismos para grabarmelos para estudiar por asi decirlo
hola qué me dijeron por ejemplo tal corte y tengo que anotar el nombre técnico, pero si hago
una receta yo por ejemplo en pandemia estuve haciendo recetas, mis creaciones, entonces si

las estuve anotando como Dios me dio a entender por qué no estaba estudiando gastronomia



entonces como que depende de la situacidon porque ahorita estoy estudiando gastronomia hago
todo con tecnicismos.

Moderador 1. Y por ejemplo cuando ustedes registran sus recetas gran parte es de lo que
ustedes han creado, ;pero han tenido el acercamiento, asi formal con las personas que cocinan
en sus casas?

Pax 5. Si por ejemplo yo tengo una receta qué hizo hace mucho, bueno la tenia mi abuelita
desde hace mucho tiempo que es un mole para personas que no son de aqui de Morelia o
incluso de México que les cae muy pesado el mole para que lo puedan disfrutar.

Moderador 1 ;Para qué no den agruras? ;Y ya te la compartid, y la tienes escrita?

Pax 5. Si, si.

Moderador 2. ;Todos han hecho mole?

Grupo: No

Pax 9. Si

Pax 8. Es que es bueno tenerlo registrado como dice Owen, porque por ejemplo en varias
ocasiones mi abuelita paterna ella hacia un mole y carnitas pero nadie se iba a la cocina con
ella, entonces lo que mi papa me decia es que extrainiaba mucho el sabor pero que sin embargo
por cuestiones de trabajo, ¢l es el tnico que trabajo nunca lo anot6 y ahorita ya no hay manera
de conseguir la receta entonces si es importante tener un registro por lo menos a mi me
encantaria poderlo leer para por lo menos asemejarme a lo que hacia mi abuelita entonces me
parece muy bien lo que hace Owen.

Moderador 2. Si porque todo eso se va perdiendo, por ejemplo, les platico; mi abuela era
analfabeta y murid hace muchos afios, yo aprendi muchas cosas con ella porque me le pegaba
y me gustaba la cocina pero en realidad no registraba absolutamente nada pues no sabia
escribir y esto dio como resultado que todo lo que ella sabia digo yo anoté algunas cosas pero
en general todo eso se perdid o sea algunas cosas se preservaron como hacer quesos o todo
este tipo de cosas que si sabemos en la casa, pero otras desaparecen. Y la verdad es que si
luego uno no tiene el cuidado de estar anotando, y les y les estaba preguntando lo del arroz
porque luego a veces anotamos solo lo mas significativo sobre todo postres que son muy
delicados en términos de cantidad hoy o tiempo que si tienes que ser muy especifico porque

luego hay comida como muy de diario que luego decimos ;quién va a anotar un caldo de



pollo? Como ¢Para qué? Como los frijoles por ejemplo no sé si alguna vez han visto una
receta para hacer frijoles.

Pax 9. Si, por ejemplo, yo la primera vez que hice frijoles no estudiaba gastronomia y nada era
pandemia y no veiamos a nuestra abuelita y mi mama no sabia cocinar. Entonces busqué como
hacer frijoles en la olla y luego como hacer frijoles guisados, y es que no me acuerdo bien de
la receta, pero era de una pagina de una sefiora qué subié como hacer frijoles. Entonces ya
después busqué un tutorial en YouTube, hay una cocinera tradicional en YouTube que se
vuelve muy famosa por subir tutoriales en realidad lo hace al tanteo, pero ya vi como cuénto le
pone de cada cosa, y si me quedaron no me quedaron, iguales que mi abuelita, pero si
quedaron.

Moderador 2. ;Les pones epazote?

Pax 9. No

Moderador 2. Es que eso habla de las regiones en donde estamos, miren salvo que seamos
muy quisquillosos y que de hecho a veces si lo somos y decimos no es que esto tiene que
llevar todo esto si no cuenta, que digo siempre ha sido la discusion que tiene que llevar
exactamente todos estos ingredientes o podemos jugar con ello que digo depende mucho de la
region. La gente comemos lo que podemos comemos lo que hay.

Moderador 1. Les voy a poner un ejemplo, y bien sencillo, y a lo mejor podria pasar
desapercibido por alguien mas. Mi esposo es del oriente de Michoacén y yo soy de Uruapan,
ahora que estuvimos con los chavos de sexto semestre con cocina michoacana hicimos
diferentes tipos de enchiladas porque cambian dependiendo de la regiéon cambia los
ingredientes cambian las texturas y ahorita para cerrar el semestre hicieron enchiladas estilo
Apatzingan y recibo los platos ya el montaje de los platos, y me entregan uno con el repollo
cortado en julianas en tiritas abajo de las enchiladas y recibo otro con las enchiladas, el col, la
cecina y las salsas que lleva pero me llamo¢ la atencidon que abajo de uno de los platos y estaba
el repollo, y conociendo yo los montajes o las enchiladas del oriente de Michoacan, por lo que
he conocido desde que me casé, le dije a los chavos este platillo es de Diego pero yo no habia
visto que lo habia traido y les dije este es de Diego este y este es de Sara o de Moni, Sara y
Moni son chavas de Lazaro Cérdenas donde practicamente lazaro céardenas estd muy
familiarizado a la cocina de Tierra caliente, y el ver el col debajo de las enchiladas en uno de

los platillos me reflejo que lo habia elaborado Diego por qué Diego es del oriente de



Michoacan y en el oriente de Michoacan las enchiladas se sirven arriba de la lechuga. Fijense
como un detalle tan minimo como un montaje puede dejar ver una region y una identidad
culinaria. Un ejemplo como poner la col debajo de las enchiladas me hizo dejar ver quien
habia montado el platillo le dije a Diego ;ti montaste este platillo verdad Diego? Y detalles
que cuidaron mucho las otras chicas que lazaro cardenas porque ya conocian la receta no los
cuidaba Diego ya que las otras chicas cuidaban texturas como las de... las salsas, son dos
salsas en tierra caliente y una de ellas es salsa roja como un caldillo que no pica, y una salsa
verde picante mas espesa. Y estas 2 nifias cuidaron esos aspectos y para Diego no fue
importante eran como unas salsas mas. Fijense como la identidad est4 totalmente plasmada en
un platillo, queria expresarles esto por lo que me mencionaban sobre; “busqué la receta de los
frijoles en internet” y si los encontrd, porque ahorita con la tecnologia podemos encontrar
1000 recetas, pero no sabian igual o los de su abuelita.

Pax 9. Es que por ejemplo mi abuelita ya me ensefid después a hacerlos, mi abuelita les echa
casi nada, los cuece los frijoles en la olla porque los guarda después, normalmente si no los y
ya es lo tnico con lo comemos esos frijoles. Y normalmente cuando comemos frijoles de la
olla, ya después como lo guarda no les pone mas condimentos a los frijoles porque a mi
abuelita no le gusta la comida tan condimentada y nos acostumbro6 a eso yo ya después que fui
descubriendo algunos condimentos yo se los fui agregando a mi comida. Pero como recetas
que mi abuelita le ensefia, como por ejemplo el mole hoy un platillo tradicional es mi familia
porque lo hacemos para todo tipo de eventos cumpleanos, que ya saliste de la escuela, no s¢€, o
cualquier cosa que tengamos que celebrar entonces el mole es algo muy comin y mi abuelita
lo hace de una manera muy particular que todavia no me ensefia pero si lo he visto y he visto
como lo hace le pone por ejemplo una tortilla quemada lo quemada dorada le pone no sé
cuantas cosas y a ella le gusta el mole picante porque en mi familia comen mucho picante
entonces a ella si lo hace picoso. Y hay ciertas cosas que por ejemplo vienen invitados de
fuera como amigos o amigos de mi hermana y asi, y tenemos platillos que prepara mi abuelita
y qué dicen es que estd muy bueno ;Qué le pone? Y es que no le pone tantas especias ni nada
siento que es mas que nada la sazéon de mi abuelita. Y es que por ejemplo el pozole también,
como que las especias no es algo con lo que mi abuelita juegue mucho también como que para
ciertas cosas es muy simple la preparacion, pero queda muy como lo que les decia que al arroz

no le pone tantas cosas, y es como muy simple pero tradicional, y nos gusta a todos.
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Pax 5. Ahorita que estamos hablando de recetas propias de la familia yo me acuerdo mucho de
una historia que contaba mi mamé mi abuelita primero bdsicamente mi abuela que ella
cocinaba me pareci6 muy curioso una anécdota una anécdota que contaron, que por ejemplo
cuando ellos hacian cosas en horno que eran piezas grandes carnes o asi entonces ellos
pensaban que asi era como se hacia porque al asi lo habian hecho siempre por sus situaciones
pero pensaban que asi siempre se hacia y se enteraron hasta hace como 2 meses que no se hace
asi que lo hacian por la situacion en la que estaban por el equipo asi como se hoy las diferentes
formas de adaptarse a todas las situaciones y que al final sale algo delicioso algo muy rico.
Pax 8. A mi me parece muy rescatable, por ejemplo: todo lo que dijeron de la cocina también
mas allé de adaptarse a la region se adapta especificamente a las familias.

Entonces me gusta, porque si le preguntas a cada uno el como se preparan los frijoles va a
haber por lo menos alguna variacion, quizas si haya coincidencias, pero estoy seguro de que
en cada familia es diferente la forma de preparar las cosas. Eso significa que pues la cocina
tiene una capacidad de adaptarse darse tal que pueda reducirse a un nicho tan pequefio de 4 o 5
personas. Entonces pues si me parece muy padre muy interesante.

Pax7. Una vez yo con los frijoles por ejemplo en mi familia la verdad es que muchos cocinan
muy rico. Pero lo que es el tema de frijoles siempre es como a la casa de mi abuelita, o sea
siempre y yo me saco de onda porque es como ;Qué es lo que lo hace tan especial? Porque yo
lo he intentado hacer y no me queda igual que a ella. Ella lo que nos dice es que es la olla
porque tiene la olla que hace frijoles y le dice a la sefiora que le ayuda no pues saca la olla de
los frijoles, y siempre es la misma olla y yo le pregunto no pues qué le pone ;qué le pone
quedan tan rico abuela? Ella dice es que es la olla hijo y yo me quedo jcomo que la olla! Es
una olla de barro tiene una olla para hervirlos y otra para guisarlos y le pone manteca de
puerco para guisarlos y una vez los quise hacer, pero pues ni modo son muy diferentes a lo
que ella hace.

Pax 7. Es que ella también tiene la sazén de muchos afios.

Pax 6. Y es que lleva muchos afios con esa olla o sea desde que yo me acuerdo tiene esa olla
con frijoles o sea era hora de comer y dicen vayan por frijoles con tu abuela y ahi ves la fila de
nietos a través de la olla de frijoles.

Pax. 8. siento que en cada familia tiene como las diferentes formas de hacer los frijoles por

ejemplo en mi familia tenemos como unas 5 formas de hacer los frijoles los frijoles de la olla
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estan los refritos los guisados asi normalitos con cebolla algunos le ponemos de que Chile de
arbol por ejemplo para la morisqueta los ocupamos asi que caldudos, y cuando hacemos asi de
que queremos comer nada mas frijoles con tortillas doraditas. O sea, tenemos diferentes
formas de hacer platillos de un solo ingrediente por ejemplo también. pues no venimos de una
familia tan rica entonces casi siempre comiamos o frijoles o caldo de pollo entonces como que
hicieron muchisimas formas de hacer frijoles y normalmente no es muy comtn comer frijoles
con carne para nosotros porque antes para ellos era un lujo comer carne entonces si como que
ultimamente si comemos mas frijoles con carne entonces lo que hacia mi abuelita antes era
poner a secar su carne de que siempre veia el tendedero de la ropa hasta arriba de la azotea
carne colgada seca, no es lo mas higiénico pero pues estaba buena.

Moderador 2. Oigan por ejemplo y alguna tradicion por temporada, por ejemplo, en mi casa
cuando habia temporada de hacer uchepos ya seamos cantidades industriales. Alguna actividad
asi que ustedes recuerden que decian esto es la comida de diciembre esta es la comida de
Semana Santa o cosas por el estilo.

Pax7. Por ejemplo, si en mi caso a principios de diciembre por lo regular se juntan mis tios y
hacen aca tamales, que son tamales oaxaquefios y hacen, asi como 150 o 200 piezas para toda
la familia somos demasiados simplemente de tios o sea tengo 12 tios.

Pax 2. También en parte con lo otro que estdbamos hablando pero depende yo naci en carolina
del norte yo vivia ahi toda mi vida ya después me vine para acd para estudiar la carrera mis
papas son de aqui de Morelia pero, pero dependiendo y lo he notado estas 2 ultimas veces que
mi familia ha venido para acd, que mi mama ha venido para acd que he estado aqui con ella,
bueno afecta qué cocina y que son los ingredientes que le pone no todos como los uchepos no
se hacen alla, porque el elote no se encuentra no es lo mismo y las columnas casi no hace por
qué porque no hay hoja de milpa entonces hay algunos platillos como en Navidad o Semana
Santa o lo que sea que... que si se hacen aqui o que también se agregan como al menu de los
platillos de lo que se hace y alla se hacen cosas diferentes o se enfocan mas en lo bésico con lo
que si se puede hacer y con los ingredientes que si se pueden encontrar.

Pax8. Yo tengo un ejemplo un poco exotico. Antes de mi familia, pues mi familia no es muy
grande como les he estado diciendo este mi abuelita originalmente es de este no me acuerdo
del lugar pero es como de parte de Tierra caliente entonces como que cada quien se separd por

su lado estuvo muchos afios yo creo que hasta que cumpli 5 afios donde no tenemos mas
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familia y mi abuelita nada mas tuvo 3 hijos bueno cuatro pero uno fallecié y entonces de esos
cuatro nada mds mi mama nos tuvo a nosotras entonces mi familia era muy chiquita y
viviamos todos en una misma casa. Lo que haciamos en convivencia es como grandes este era
relacionarnos como con mas gente de la colonia porque mi abuelita es muy social en la colonia
donde viviamos antes mi abuelita conocia a todos literal a todos los de la colonia y todos la
conocen a ella y nos conocian a nosotros también cuando estdbamos chiquitas. Entonces
cuando haciamos como por ejemplo cuando era Navidad lo que siempre se hacia era comprar
un puerco vivo se compraba desde un dia anterior y lo teniamos vivo hasta Navidad o sea
convivimos con el puerco todo el dia y al dia siguiente los hombres de la casa lo mataban y ahi
en la casa y se hacian carnitas, pero era todo un ritual se mataba el puerco desde la mafana.
Moderador 1. ;, tu abuelita hacia las carnitas?

Pax 9. Si mi abuelita porque compraban el caso o lo conseguian con gente de la colonia
porque antes teniamos un caso grande, un caso enorme, pero se deteriora con el paso del
tiempo porque no era de cobre era un caso como de acero y ya que desde la mafiana matan el
puerco y después despellejarlo todo lo que conlleva no voy a meterme en detalles.

Moderador 1. Y también participaban las personas que invitaba a tu abuelita.

Pax 9. Bueno no todos, porque normalmente se reunian en nuestra casa y nuestra casa habia
como una bodeguita entonces cerrdbamos esa calle y al final nos reuniamos todos a comer a
las carnitas pero normalmente mi familia era la que hacia la comida pero si venian como a
ayudar como por ejemplo las comadres de mi abuelita y asi, hoy pero era desde la mafiana
antes del de que estuvieran las carnitas era comerse como las coronitas el chicharrén y asi todo
lo que es ¢l le ponia se comia y ya hasta el final bueno no no en la noche porque se preparan
desde la mafiana pero ya que estaban las carnitas nos reuniamos a comer pero pues
obviamente sobraban muchisimas carnitas pero es que como Navidad es muy usual en fiesta
excesos y alcohol o sea en mi familia no era muy comun porque queddbamos como muy
cansados de todo el dia estar haciendo carnitas pero si habia uno que otro que sobrevivia por
ejemplo mi maméa que no cocina o mi tio que no ayudaba realmente en la cocina que no
quedaban tan cansados o los jovenes que se quedaban obviamente a hacer relajo porque mi
familia es bien relajienta.

Moderador 1. Eso es bien importante, fijense como con el ejemplo que comenta pasamos de

la cocina de la abuela a la cocina popular a una cocina tradicional o comunitaria o sea ya no
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solo quedo en su nicho familiar sino al que ya ser conocido por las personas son su entorno ya
cambia y de ahi es donde va quedando poco a poco como cocina tradicional, pero de ;donde
inici6? De la casa, de lo popular en un hogar. Que a veces consideramos como que ahi esta
siempre, solo unos frijoles, pero ahi estdn siempre. Hoy, pero ;por qué no lo registras? Son
unos frijoles son de la olla.

Moderador 2. Duda antes de darle la palabra a usted ;hacian su soricua?

Pax 7. Ayer en mi casa si, pero a mi en lo personal no me gusta, es sangre.

Pax9. De puerco literal guisada es que a mi abuelita no le gusta ya casi nadie le gustaba pero
mi abuelita nos contaba que a sus hermanas mis tias abuelas me encanta, pero no es como muy
comun en nuestra familia nada més cuando venia ella en Navidad o asi hoy ya después cuando
no la encontrabamos porque les decia que nos encontramos muchos afios después fue algo
muy raro porque ellos nos fueron a buscar porque ellos sabian que viviamos en Lazaro sabia
que viviamos en una colonia tal pero no sabian donde exactamente, entonces ellos fueron
preguntando porque ellos venian desde Nayarit a buscarnos a nosotros anduvieron
preguntando por toda la colonia y como toda la colonia conoce a mi abuelita, y pues a mi tia
abuela si le gustan la soricua, y a mi abuelita le da muchisimo asco yo no lo he probado la
verdad asi como para decir ay qué asco pero a ella si le gusta por ejemplo hace poquito en esta
Navidad pasada nos reunimos y pues si hicimos carnitas ya no hacemos todo el ritual
completo de comprar un cerdo vivo y después matarlo pero hoy ya llegdé el momento donde ya
€éramos muy poquitos y asi como que comprar un cerdo grande eran unas cantidades inmensas
de carnitas.

Pax 1. Yo escuchando la historia de Caro y lo que coment6 siendo ella y su familia inmigrante
en esa ciudad pues no prueban asi como que muchos platillos mexicanos este yo he escuchado
como todas las historias de mis companeros que tienen asi como muy arraigada las tradiciones
y la cocina mexicana este yo al ser mexicana pues de nacimiento y mi familia también este
pues en mi familia o sea mi bisabuelita mi abuelita y los hermanos de mi abuelita estuvieron
viviendo mucho tiempo en Estados Unidos en Nueva Orleans porque fallecié mi bisabuelito y
todo entonces creo que mi abuelita no sé si por nostalgia pues estuvo mucho tiempo alla y se
le qued6d como la tradicidon este pues a mi como desde pequefia como que comer comida
mexicana no era asi como que de todos los dias comenta crista de que no el pozole que hacia

su abuelita y asi, o sea en mi familia era como mas como pues como platillos de esa parte de
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Luisiana como gambo Po’boy que son como mariscos cosas asi también mi bisabuela tuvo
como la fortuna de viajar bastante y fue como o sea estuvo como un tiempo en Espafia
entonces de ahi fue como que tuvo la oportunidad de sacar tantas recetas entonces las
compartio con mi abuelita que ella es como la que mas estaba pegada a mi bisabuela y la que
mas le gustaba cocinar entonces por ende pues por eso como la paella o sea yo sé que
cocinamos paella creo que con usted chef o con el chef Oliver este no s¢ era como no s¢ asi
como esa parte no estoy como tan arraigada como mis compafieros con la comida mexicana y
también eso del plan salvaguardia pues si pues creo que me interesa mucho porque como no
tengo ninguna receta mexicana mas que Chile rellenos o esas cosas asi pero jamas he hecho
mole en mi vida ni sé como se hace ni pozole ni cosas asi, entonces si es como muy diferente
la perspectiva que tienen ellos a la que tengo yo.

Moderador 2. Duda nada mas han probado la cocina cajun la de Nueva Orleans es deliciosa
no tienen ni idea si quieren comer cocodrilo, es que cualquiera que les digas Estados Unidos
no tiene gastronomia no tiene ni idea porque si tiene y esta deliciosa, no tienen ni idea de la
cocina que hay alla también tienen un monton de cosas hasta salive con el jdmbala.

Pax. 2. La comida rapida es una cosa y la location cook cuisine es completamente diferente,
tiene muchas especias muy elaboradas las cosas y siempre es muy rico.

Moderador 2. Lo que pasa también es que es muy comun, que es producto del mestizaje la
cocina de Luisiana tiene que ver con la esclavitud con los franceses la comida de San
Francisco tiene que ver con la poblacion de origen chino de México porque aqui los
exterminaron y se tuvieron que ir a Estados Unidos esa parte nunca la contamos, y el norte de
Nueva York Chicago que tienen esta comida de origen italiano que tienen toda esta comida
deliciosa. Pero regresando a la comida de aqui, duda nada més cuando hablabas de hacer
paella ;cuanta hacian porque no es un platillo que puedas hacer para dos?, la verdad no es asi
como de que voy a hacer poquito.

Pax1. Pues tenian como diferentes tamafios pues normalmente hacian sobre todo cuando era
cumpleafios de mi abuelito pues a €l le encanta y le encanta cocinar entonces invitaba a sus
hermanos no sé cuantos sean son muchos y pues si cocinaban como muy grandes cantidades y
aun asi cada quien se llenaba un topper y ya se lo llevaban a su casa.

Moderador 1. Y la paella, bueno no es propio un platillo mexicano, pero ;tu tienes ese

registro de esa receta tan tradicional tan arraigada en tu familia?
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Pax1. Pues no le he pedido porque es se me hacia como complicada porque le hacian desde la
mafiana no la tengo yo, pero pues ahi esta

Moderador 1. Esta con tu abuelita. ;A quién se lo va a heredar?

Pax1. Tengo un tio, a mi tio que el chef pues también le encanta la cocina espafiola y asi, y ya
los ultimos afios le ha ayudado a hacer la paella, y normalmente ya al final pues mi abuelito ya
la hacia, yo creo que a él.

Moderador 2. Yo me quedé con las joyas de mi abuela.

Pax 6. Volviendo al objetivo anterior algo importante que acabo de rescatar algo que acabo de
analizar es que en los ranchos el rescatar la herencia culinaria y sus nichos michoacanos y la
identidad que tienen por ahi es importante porque algo que me parece importante por ahi es
que vas al rancho y dicen es que los frijoles no se hacen asi, se hacen a la lefia, o sea el simple
hecho de que se diga no es que los frijoles no se hacen asi se hacen asi o que digan “tas” tonto
mi hijo” es algo importante porque como que siento que todavia no valoramos esa parte de
como se hacen las cosas verdaderamente de cierta manera porque en realidad son muy buenos.
Moderador2. Si de que siempre te regafian de que asi no se hace se hace de otra manera y
después descubre que cada quien lo hace como puede.

Moderadorl. Y es que ahi ya son aspectos ya estd emocionales hasta cierto punto, qué es lo
que también involucra a la cocina mexicana no solamente los ingredientes no solamente la
produccion de los alimentos si de todo lo que involucra el momento de elaborarlos, lo que
decias empezamos desde comprar el cerdo, ya no lo compramos pero seguimos con esta parte,
y posiblemente ya lo pueden comprar congelado, pero a ella ya no le vas a averiguar porque
ella ya tiene una experiencia con todo el entorno que diga que ese platillo se hace asi y si no se
hace con todo ese entorno le cambia por completo la percepcion qué es lo que menciona Chris.
Moderador 2. Duda, ahorita pensando en lo del sacrificio digo bueno es que en mi casa si
mataban animales como la mayoria de los lugares rurales. Mismos puercos que es terrible no
sé si te tocd ver como lo mataban.

Pax 9. Si

Moderador 2. El grito no se olvida.

Pax 9. Es que estaba muy chiquita, hola la verdad como que bloqueo esos traumas, este, yo fui
vegetariana mucho tiempo entonces este, el tema de los animales me puede muchisimo no

pude matar un pescadito. Entonces no s¢, porque yo nunca me meti en esa parte.
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Moderador 2. ;Era corte al cuello?

Pax8. Era corta el cuello, y es que ellos estdn mds desensibilizados, mi mama me dijo, me
contd una anécdota de cuando eros ellos eran nifios, de que era tanta el hambre que tenian y
estaban solos mi mama con sus hermanos y estaban chiquitos y agarraron un puerco como
pudieron y lo mataron, pero era tanto el hambre que tenian, que tuvieron que matar al puerco.
Es que la alimentacion era realmente s6lo cubrir la necesidad, no morirnos. Como menciona
Cris como mencionas ti en el rancho era cubrir la necesidad, también para mi papa era muy
comun ir al campo y comer ratones, ratones de campo, que ahorita ;Quién comeria un ratéon?
(Por qué? Porque los mismos cambios sociales que tenemos nos han presentado la
oportunidad de tener una variedad de alimentos homo ahorita lo mencionaron ellas; bueno
pues yo no estoy tan arraigada con un mexicano porque tuve esta experiencia, pero si
volviéramos solo a cubrir necesidades todo cambiaria y tendriamos que adaptarnos a eso nada
mas.

Moderador 2. Por ejemplo, lo que hablaban de la paella en la paella todo eso va vivo.

Pax 1. No.

Moderador 2. Porque la paella original todo eso todos los animalitos van vivos tu nada mas
ves como dicen jadids! Y es bastante rudo. Por ejemplo, hay platillos que no consumo o trato
de no consumirlos porque son muy crueles y también digo es que también no estd padre
maltratar tanto al animal, este, yo. Y también hemos aprendido a matarlos de otra manera por
ejemplo como la langosta o el bogavante, saben que antes los metian vivos a cocinar.

Pax 5. Justamente ahora que tomaron este tema hoy ultimamente para pasar el afio me he
estado juntando un poco mas con el esposo de una tia, su abuelo viene de un pueblo purépecha
y ¢l tenia mucho lo de cazar el propio animal, de casarlo asi con arco y flecha esta bien chida.
También la cocina es algo delicioso, nunca habia probado un cerdo tan rico, una cabra, o sea
no s€¢ como que tiene una sazon el sefior increible de que empieza a hacer asi desde la mafiana
lo lleva y lo Empieza ahi a cocinar desde la mafana para tenerlo ahi en la tarde, por ejemplo,
en su boda en la de mis tios llevo una “ollota” a un caso lleno de carne muy rico.

Moderador 2. ;Es carne de caceria? ;es carne negra? Nada mas acuérdense que la carne de
caceria libera adrenalina el animal y esta ligeramente intoxicada. Por eso es por lo que sabe

distinto y esta dura. Pero el sabor es muy diferente. El animal estaba asustado.
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Moderador 1. Hoy por eso es por lo que se han cambiado las practicas del sacrificio de los
animales no so6lo por esta parte sensible. Sino que todo es este es que liberaba nos lo
comemos.

Pax 7. De acuerdo con lo que comentaba de los animales es practicamente mi familia es de
rancho y mas que nada la familia de mi abuela a ella si le gusta como que crian las gallinas y
cuando quiere un caldo es asi como no pues matenme una gallina porque ella dice que las
demas tienen muchas hormonas y ella lo hace més que nada por salud. Y hablando de caceria
mi papa es cazador, y cuando sale de caceria lo que caza més que nada es venado o jabali y la
verdad es que a mi me gusta mucho siento que es muy diferente el sabor a una carne de
ciudad. Igual cuando hacen una fiesta o algo en la familia. Mi abuelo tiene sus vacas y cuando
matan un becerro es muy diferente el sabor de la carne porque es como una, no s¢ como
explicarlo realmente pero si cambia muchisimo el sabor.

Moderador 2. Que eso es en todo, cuando tienes, digo para quitarle el lado mérbido a esto es
como cuando tu tienes tus propias especias, tus propias hortalizas en tu casa saben distinto
porque el proceso es diferente, ya ven que ahorita tenemos el problema de que los jitomates ya
no saben, los jitomates en general ya no tienen el sabor que tenian antes. Se han vuelto dulces,
ni modo asi los hicimos.

Moderador 1. Queria preguntarles chavos, bueno ustedes tienen un acercamiento a la cocina,
cada uno en mayor o menor medida, pero de sus, ;No sé si todos tengan hermanos? Pero sus
hermanos, las personas que van a continuar con esta herencia jtambién estan interesados? ;O
son ustedes ya los ltimos que quedan?

Pax 8. Por ejemplo, en mi caso, tengo dos hermanas y ninguna estd interesada y de toda la
familia son el Gnico que estd como mas enfocado en esto de la gastronomia todos se estan
quedando como en el negocio familiar o algo asi, y yo decidi meterme mas al tema de la
cocina, mis hermanos definitivamente no.

Moderador 1. ;Cuantos hermanos tienes?

Pax 7. Tengo dos hermanas, una de 17 y una de 13 me parece. Y ninguna esta enfocada, dsea
no le llama la atencion para nada.

Pax 3. Y tengo una hermana que no sabia cocinar, y ya hasta que se caso, aprendid, y cuando
quiere hacer algo siempre le pregunta a mi mama ya que mi mama es la que siempre cocina. Y

la que sigue, ella si sabe cocinar, le gusta cocinar, pero no como a meterse a estar en una
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cocina, lo hace porque le gusta o se le antoja un platillo o algo y la verdad es que, si cocina
muy bien, entonces, asi como para meterse a un restaurante, creo que nada mas yo, porque de
parte de mi familia no hay nadie.

Pax 9. Yo pues igual casi que, Emiliano, yo nada mas tengo una hermana y pues ella no, no es
que no le guste cocinar si no que luego hace unas cosas muy raras en cocina, y no se interesa
en ver como mi abuelita hace las cosas. No tenemos primos, bueno nada mas tenemos dos y
una digamos que es prima politica porque su mama era esposa de mi tio, nada mas tengo otra
prima que si es prima de nosotros, pero la verdad no se no se ha desarrollado lo suficiente
como para decidir si si quiere o no dedicarse como en la cocina o en ese tipo de tradiciones,
pero, pues nada mas quedo yo y pues a mi si me interesa o que la verdad si he pensado mucho
en que mi abuelita nos falte ;Quién nos va a preparar la comida? Y ese tipo de cosas, como
ella es la unica que sabe, y nada mas se acerca ella a la cocina aparte de mi tia y yo. Entonces
si me preocupa un poco esa parte de preservar sus platillos y su esencia, por ejemplo: La unica
receta que he registrado es la del pozole porque la hice para una clase de nutricion, pero
cuando la hice, me puse a pensar que deberia de registrar las tras recetas.

Pax 1. Bueno pues en mi caso, bueno mis hermanas, tengo dos y al primer dia cocinar y a la
chiquita pues si le gusta hacer galletitas y cosas asi, pero en mis primos pes la mayoria cocina,
les gusta cocinar, tengo una prima que también es de mi edad, pues su mama sobre todo le
inculco muchisimo la comida, la cocina digo y si cocina como si hubiera estudiado
gastronomia, pero no tiene nada que ver, no estudia nada de gastronomia. Los nifios chiquitos
si, les han inculcado bastante de que tienen que ponerse a cocinar.

Pax5. Yo solo tengo un hermano y por parte de mi hermano no le interesa cocina, no le gusta,
pero tengo una prima como de 12 afios que, si le gusta mucho la cocina, no sé de donde lo
saco, pero si le gusta y un dia me dijo, yo quiero estudiar gastronomia. Y pues ahi cuando nos
vemos le ensefio recetas. Hemos cocinado varias cosas.

Pax2. Hay una de mis hermanas que, si le gusta mucho la cocina y también yo me he enfocado
especialmente en lo tradicional mexicano, siempre lo he tenido y si ha estado muy presente en
mi vida, pero no, asi como tanto, de que acd hay muchos platillos que son muy muy
tradicionales o ingredientes muy tradicionales. Y yo no los conozco y eso fue una de las
razones por las que me vine para aca. Pero a mis sobrinas les gusta mucho, como que en una

generacion solo se qued6 conmigo, y se perdid en una generacion, pero ya va con otra.
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Moderador 1. Chavos, ya para concluir, la verdad es que todo lo que nos han compartido es
muy muy valioso. Nada mas para cerrar, de toda la actividad que hemos tenido ;Quién me
pudiera compartir algo que se hayan quedado de esta actividad? Alguna reflexion o
comentario que quieran compartir.

Pax7. Pues yo eso de rescatar el registro gastrondomico, porque si lo que escuche mucho es que
se van perdiendo. Por ejemplo, en mi familia hay muy buenas recetas y no hay ningtn registro
ni nada, todo esta como que, en mi abuelita, o en mis paras o en mis tias. Pero no hay nada
escrito, y se pueden perder cosas muy importantes.

Pax5. Pues si es algo muy importante porque de algo muy sencillo que comemos todos los
dias es algo muy importante que tenemos ya no solo como personas, sino como mexicanos ya
que es una gran herencia que tenemos de muchos afios, de cientos de afos, y yo pienso que es
importante preservarlos tanto lo nuevo que va saliendo.

Pax8. Yo también siento que es importante, como decia Emi el conservar tener un registro de
las recetas pues tienen un significado al final. Este, gracias a que hace afios, 6sea gracias a que
muchos afios se lleva manejando una familia de manera tradicional es que se va heredando
estas recetas de manera empirica de abuela a madre, de madre a nieta, sin embargo en algin
momento en la actualidad, gracias a que los tiempos han cambiado por lo que usted comento
al inicio chef de la gente de Colombia que se da una caso de pérdida de identidad, quizas yo
no estoy proponiendo que se pierda la identidad por ejemplo de Michoacan, la identidad
culinaria de Michoacén la puedes encontrar en internet pero las recetas de tu familia ya no las
puedes encontrar entonces, este, es valioso tener una preserva, tener una herencia para los que
siguen después de ti, y que tu familia pueda mantener su esencia en la cocina.

Pax2. Apreciar nuestros platillos, como puede ser algo muy pequefio, puede cambiar lo que
pueda suceder en una cocina, puede ser que veas de lo que antes se hacia algo mas como de
rancho, obviamente se puede perder en las ciudades.

Moderador 2. No creeran, pero mas de alguna vez me ha tocado ver en concursos
internacionales de cocina que ganan unas tostadas de aguachile, 6ésea de veras la cocina
mexicana es muy valorada fuera de México y parte del trabajo de ustedes es rescatarla en
términos de nosotros. Al mismo tiempo en que se preserva la cocina tradicional también

cambia es una cocina viva.
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Moderador 1. Y viva se refiere a que tenemos las abuelitas, las tias eso es viva, no es que
anden los platillos caminando, vivo es que esta en nosotros y que la mantenemos viva
nosotros. En el agricultor, en la cocinera, en quien lo consume, en las fiestas; eso es lo vivo de
la cocina tradicional. El hecho de que vayan cambiando las cosas, no quiere decir que lo
vayamos a perder, vivan los cambios, pero no pierdan el origen. No hay una buena cocina
vanguardista, no hay una buena cocina fusion, contemporanea sin una buena cocina tradicional

y no hay una buena cocina tradicional sin la cocina de la abuela.
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