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INTRODUCCION

£l presente trabgjo tiene como antecedente la redlizacion de una investigacidn
de la vivienda fradicional en la mixteca ocaxaquena efectuada un par de afios
atrds. & frabajo consistio fundamentalmente en la identificacion de viviendas de
este tipo en la regidn; es por ende un estudio arguitecténico.! En virtud del frabajo
de campo realizado y del conocimiento gue se tenia de |la regién, se pensd que
un estudio sobre los objetos de la cocina en esas viviendas, completaria el
conocimiento de esos hogares en otras dreas del disefio.

En g vivienda fradicional de la mixteca oaxaguefia, se observan
comunmente solamente dos espacios bien definidos. Por una parte, la estancia
principal donde se realizan varias actividades y ofro claramente idenftificado que
es la cocina de la vivienda. La estancia principal se utiliza para el descanso
nocturno, lugar de dlmacenamiento o acomodo de algunos muebles o enseres
diversos; también funciona como bodega de grancs; como cocina en algunas
ocasiones. Lg habitacidén principal de la casa fradicional en o mixteca
oaxaguefa, hace las veces de un lugar comun a distintos usos o actividades, sin

que pueda definirse claramente alguno en particular. En consecuencia, 10s
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objetos que encontramos alli son de muy diversa indole v en nimero reducido:

una cama de madera en un extremo de la habitacidn; algunas sillas y mesa en el
extremo opuesto; costales o bolsas de manta donde se guardan granos
comestibles o ropa; cajas de cartdn © maderq; en ocasiones alguna maguing de
cocer. La cocina por el contrario, sf fiene una funcién precisa. Por definicion se la
considera como el lugar donde se prepara la comida. La importancia que esto
ha significado a lo largo de la historia de la humanidad, se deriva de diversas
circunstancias. La cocina es un lugar de encuentro, de reunidn, de acercamiento
fisico. Ese encuentro, ese acercamiento, estd fundamentalmente determinado
por fa presencia de un elemento que ha sido vital para la sobrevivencia de la
especie humana: el fuego. Alrededor del fuego, de la lumbre, del fogon, se
reunieron los primeros seres humanos para eludir el frio y aumentar su temperaturg
corporal: para ahuyentar o evitar los atagques de algin animal al acecho; con el
tiempo, el fuego reuniria a los hombres para platicar, para cocer sus alimentos,
para comer. La coccidn y preparacion de los alimentos requirid de la invencion
de determinados utensilios. De esa neceasidad ineludible que enfrenta la especie
humana al preparar sus alimentos, y de la forma en que ha ido resolviendo ese
imperativo a lo largo de la historia, se deriva la inquietud por conocer cudl es el
papel gue juega actualmente los utensilios de la cocina en ese espacio de ld
vivienda fradicional en la mixteca oaxagueha. El interés por el estudio de los
utensilios de la cocing se desprende por ofra parte porque, un cierto tipo de
utensilios que enconframos en ella, {los artesancales) son cosas simples que no

involucran mucha complejidad tecnologica. Estas cosas simples forman parte de
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lo vida cofidiana con los que se realizan algunos de los actos mas vitales de
existencia; se encuenfran mds intimamente ligados & nuestro cuerpo donde el
disefio resulta mdas decisivo. En palabras de André Ricard: “Esta drea de los
objetos simples es asimismo el drea en el que los paises carentes de alta
tecnologia propia pueden todavia hallar terrenos creativos por explolar, dado
gue es una creatividad gue ne depende de los avances de las tecnologias. Solo
requiere una imaginacion creadora que sepa aprovechar las técnicas y las
rmaterias conocidas”. 2,2

El interés por el estudio de los utensilios de la cocing en la mixteca
oaxaquena es aun mavyor, al percatarnos que estando emplazada en el dmbito
rural, observamos en ella utensilios gue corresponden a esquemas diversos de
desenvolvimiento cultural, social, y econdmico. En la cocina actual de la vivienda
fradicional de ta reqgidn, tienen cabida utensilios que siempre han formado parte
del mendgje de los pueblos mesoamericanos. Enfre esos ufensilios podemos
mencionar el metate, el molcajete, los diferenies cuencos de barro, jicaras, etc.
Por ofra parte, también observamos utensilios que son producto del desarrollo
industrial de la sociedad moderna: en fa cocina enconitramos, vasos v iasas de
pldstico o vidrio, licuadoras, utensilios de ceramica industrial de baja temperatura,
en ocasiones también algun refrigerador, La interrogante que se plantea
entonces en cdmo explicar la coexisfencio de artefactos tan similares en cuanto
¢ su Uso, pero distintos en cuanto su origen cultural, en un dmbito en et gue por su
emplozamiento geografico -el agro-, sdlo esperariomos encontrar utensilios

provenientes de la tradicion cultural de las comunidades rurales, es decir, objetos
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de naturaleza artesanal. De igual manera, destacaba la necesidad por conocer,
cudl serfa la utilidad de despejar esos cuestionamientos desde la perspectiva del
disefio de los objetos, pues al investigar la evolucién que han experimentado los
utensilios de la cocina en el tfranscurso del tiempo, nos permitia explicar de qué
manera puede establecerse nuesira participacidon como disefiadores, en el
desenvolvimiento futuro de estos objetos de diseno.

Para la reclizacion de este frabdgjo, se eligieron las poblaciones
identificadas como representativas de la vivienda tradicional en la region mixteca
oaxaquefia. Se visitaron las comunidades localizadas en los distritos de
Hugjuapan, Coixtlahuaca, v Teposcolula. Las poblaciones en los distritos de
Juxtlohuaca, Silacayoapan y Nochixtldn no se visitaron por lo dlejado que se
encuentran. En el distrito de Tiaxiaco no se tienen idenfificados poblaciones
representativas de la vivienda tradicional mixteca. En los recorridos por las
comunidades visitadas se llevaron a cabo una serie de entrevistas a las amas de
casa gue habitan esas moradas. Se eligid de manera intencional este grupo de
personas, por ser ellas guienes de forma inmediaia, de manera conciente o
inconsciente impulsan y experimentan los cambios que estdn sucediendo en el
uso de los utensilios de la cocina. En algunos casos se entrevistd a mujeres jdvenes
solteras, hijas de familia, cuya opinidn refleja una visidn diferente (generacional)
de la expresada por las amas de casa. Las enfrevistas fueron recogidas por medio
de una radio-grabadora a fin de obtener textualmente |as opiniones vertidas por
las entrevistadas. En uno o dos casos, se recogid también el comentario de los

jefes de familia por encontrarse en el momento de la enfrevista. En cada uno de
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los hogares visitados, se tomaron fotografias de las cocinas, los utensilios vy el
mobiliario existente.

En el primer capitulo del trabajo, se presenta a manera de justificacion del
tema, algunas experiencias relacionadas con la practica del disefio en México.
Se menciona cudles han sido algunas de las vias mds importantes para el
establecimiento de un disenio nacional y qué vertientes habria que incursionar
para lograrlo. De manera general se presenta el panorama ngacional e
infernacionat deniro del cual han surgido estas propuestas.

En el capitulo 1l desighado como marco tedrico de la investigacion, se
expone, desde el punto de vista anfropoldgico, la importancia que ef
descubrimientc y control del fuego ha fenido en el desarrolio cultural de los
grupos humanos y en particular, el impacte que esto significd en la preparacién y
consumo de los alimentos, v sobre todo en la invencién, ufifizacidn y mejcramiento
de los objetos de la cocina. Sin ser muy acuciosos del aspecto gastrondmico de
los primeros grupos humanos, se presenta una breve resefa de g dieta
alimenticia con objeto de mostrar, cdmo ha sido el procese de invencidn de los
artefactos de la cocing; qué relacion guarda la dieta alimenticia con esos
artefactos; porqué la adopcidn o cambio de una dieta alimenticia u ofra, puede
dar cuenta de la invencion, adopcion, o innovacion de determinados utensilios
en un grupo humano; gué objetos de la cocing han experimentado mds
transformaciones o adaptaciones, y como apuntdbamos lineas arriba, coémo

explicar la presencia, la coexistencia de los objetos artesanales y modernos en la
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cocina rural de la mixteca oaxaguena. Este pufiado de cuestionamientios nos
flevd a proponer la siguiente hipdtesis de trabajo:

En las distintas actividades que se realizan en la cocing rural de la mixteca
oaxaquena, entre las que se encuentran la preparacion, la coccidn, la ingestion,
el almacenamiento y conservacion de los alimentos, estdn ocurriendo procesos
de cambio estrechamente vinculados con el uso de |os utensilios que se emplean
en la ejecucidn de esas actividades; tales procesos de cambio encueniran
explicacion en primer término, por el cruzamiento de diferentes practicas de
orden cultural que llevan a cabo los agentes sociales que las realizan -las amas
de casa principalmente-.Que esas practicas se inscriben en dos proyectos
culturales distintos, que definen dos formas de vida igualmente distintas. La
existencia de estos dos proyectos culturales expresa cada une por su parte,
diferentes formas de vida material v espiritual. Por tanto, [a coexistencia de dos
proyectos culturales distintos ha dado lugar al enfrecruzamiento de todo fipo de
practicas de la vida social, dentro de las cuales se encuentra la produccion vy el
consumo material de los objetos. Por tanto, la ceexistencia de los objetos de g
cocina -los modernos v los tradicionales- en ta vivienda fradicional de la mixteca
oaxaquefia, ha dade paso a distintos procesos de cambio que se presentan bajo
la forma de adopcidn, apropiacion o incorporacion; adaptfacidn o adecuacidn,
sustitucian, complemenfacion, desplazamiento, alternancia, o© resistencia. La
consecuencia inmediata de estos procescs ha dado paso —d-e manera decidida
aungue aparentemente imperceptible- a un cambio en la forma de vida de las

comunidades en la regidn En consecuencia, se plantea la necesidad de valorar
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desde el punto de vista de la calidad de vida, qué perspectivas ofrecen esos

cambics. zValdrd la pena cambiar, adaptar, adecuar, dalternar, etc. unos
utensilios por otros?. Todo depende del cristal con gue se mire, ya que también
este asunto es materia de una valoracion cultural diferente. De cualguier manera,
debe ifenerse presente que esos procesos han generade cambios en las
comunidades estudiadas, los cuales parecen orientarse en un camino sin retorno.
(Hasta aqui nuestra hipdtesis; su argumentacién estd planteada en los capitulos
de esie trabagjo). Conforme a este planeamienio, se profundiza en la exposicién
de las dos realidades culturales (sl proyecto modernizador v el de los grupos
indigenas] en el que cada uno se desenvuelve conforme a sus propios fines. Se
hace notar gque el proyecto modernizador asume el papel de direccidn de la
sociedad en su conjunto (papel dominante) y el grupoe de tas culturas indigenas
asume un papel de subordinacion. El resulfado de esta situacion sin embbargoe, da
lugar al establecimiento de culturas hibridas que se influencian mutuamente.

Bl capitulo Il sitba el lugar de estudio, la mixteca ocaxaguena. Se presenta
un panorama del drea, mostrando los principales factores socioecondmicos de ta
region, donde se destaca la situacion rural que la caracteriza. Se ofrece tambien
una vision general de la vivienda fradicional en la region.

El capitulo IV aborda el andlisis de la cocina como espacio especifico de la
vivienda v los objetos que encontramos en este lugar. Se presentan ios testimonios
de las personas entrevistadas con relacion al uso de los objetos. En paraleio, se
examingn los procesos de adopcion, apropiacién o incorporacion; adaptacion o

adecuacion, sustitucidon, complementacidn, desplazamiento, alternancia, o
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resistencia en el uso de los objetos artesanales y modernos. Agui se podrd
observar la variedad de opiniones al respecto; la diversidad de causas por las que
se usa uno u otro utensilio, las preferencias de la genie, las expeciativas de las
personas, efc. Al final de este capitulo, se presentan los resultados obfenidos de
las entrevistas realizadas en campo, donde se muestra una vision general de las
caracteristicas de la cocina y algunos de los utensifios mas habituales.

El capitulo V analiza la manera como se producen e intercambian los
objetos de ia cocina, los modernos y los arfesanales. Se mencionan los procesos
productivos emplecdos en la produccidn de cada uno de ellos vy las distintas
maneras en gue se comercializan. Se sefiala cdémo para cada caso, la
produccion y comercializacion se redliza en condiciones de ventaja o desventaja
segun se frate de los objetos modernos o los artesanales respectivamente.

En el capitulo VI se muestran las conclusiones de este trabajo. Se presenta,
desde nusstro punto de vista, las perspectivas en la calidad de vida en las
comunidades estudiadas con relacién al uso de los objetos de la cocina
analizados.. Finalmente, se comenia cudt es el aporte que ofrece el presente
estudio para la actividad del disefio de los objetos en la regidon y si estas
consideraciones y resulfados de la investigacién son vdlidos para estudios similares

en ofras regiones del pals.
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68.
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172-182.
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CAPITULO 1

JUSTIFIC ACION

La preccupacién de diversos sectores de |g sociedad por mejorar las condiciones
de vida de la pobtacidn, ha lievado a proponer distintas medidas en el dmbito
social, econdmico, politico, cultural, tecnoldgico, etc. Las necesidades mds
apremiantss son sin duda la alimentacion, la indumentaria, la vivienda con
espacios y enseres domésiicos bdsicos que cubran requisitos minimos de
habitabilidad. La salud, la educacidn la recreacidn son también otros aspectos
que deben atenderse de manera inmediata. Muchas son las carencias y
necesidades gue enfrenta un pais como el nuesiro, que junto con ofros paises
lomados del tercer mundo, subdesarrollados, periféricos, emergentes, etfc.
enfrentan una situacidn de inestabilidad econdmica, social, politica, cultural,
tecnolégica. Si bien comparien una situacidon de precariedad semejante,
también es posible identificar diferencias evidentes en el conjunto de esos paises.
Bl denominado proceso de globalizacidn econdmica que se ha experimentado
en muchos paises del planeta en los afos resientes, parece haber agudizadoe (o

situacién generat de los paises subdesarrollados: los paises ricos acumulan cada
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vez mds riqueza y los paises pobres lo son cada vez mds. La reestructuracién
econdmica del gran capital fransnacional socava de una manera cada vez mds
intensa las economias “nacionales”. El ciclo econdmico (produccidn, distribucion,
intercambio, consumo) es visto desde la disciplina econdmica y muchas otras
como el problema principal del que se derivan muchos ofros. Para remediar esta
situacion, los estados “nacionales” como el nuestro, han implementado los
denominados Planes Nacionales de Desarrollo que desde los distintos sectores de
ia economia han intentadoe superar las carencias que padece €l pais: en salud,
en educacion, comercio, industria, efc.; tambkién ha habido acciones por parte
de instituciones de 1a sociedad civil, organismos no gubernamentales, etc. La
solucion de una amplia variedad de necesidades de la vida mqferiul, ha sido
planteada a partir del desarrollo de la ciencia v ka tecnologia modernas. Hakbria
que agregar sin embargo, que esta vision ha sido frazada desde |a perspec:ﬂvo
de las economias cenfrales, lo que resulta parcialmente acertado, si
consideramaos las distintas rediidades que se observan en |os paises desarrollados v
subdesarrollados. En respuesta a esta via para acceder al "progreso” anhelado
por las economias centrales, se promovio la denominada Tecnologia Alternativa,
que bdgjo distintos nombres {tecnologia de bdjo impacto, biotecnologia,
tecnologia suave o blanda) se impulsd en los anos setenta como medio
alfernativo a lo fecnologia avanzada dominante para superar gt estado de atraso
econdmico, Distintos y variados fueron los resultados obtenidos en aquellos paises
donde fue implementada, materia a la que regresaremaos en otrc espacio de este
trabajo.
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En la redlizacidén de este trabdjo, se han considerado los aspectos
sefialados anteriormente como el frasfondo o contexto en que se realizan las
distintas practicas proyectuales del disefio en nuestro pais: disefio industrial,
gréfico, arquitecténico, textil, urbano, eic. Hemos considerado oportuno
apoyarnos en algunas reflexiones gue desde la disciplina del disefio se han hecho
al respecto,

Es una aceptacidn generdlizada que la actividad del disefio industrial en
México no ha alcanzado el desenvolvimiento que de esta disciplina se esperaba.
Nos referimos a aspectos como el fortalecimiento de una  vinculacion efectiva
entre el disefiador y la industria; la incorporacion de 1os egresados en tareas afines
la capacitacién recibida; insuficiente vinculo entre el desarrollo tecnoldgico en
marcha vy la actividad proyectual; identificacidon y consolidacion de un disefio
nacional apoyado en aspectos cutturales arraigados en la tradicion propia, etc.
Sin duda ha habido proyectos gue han satisfecho ias expectativas esperadas, en
el dmbito productivo, la innovacion tecnoldgica, Ia investigacién; se podrian
sefalar un buen nimero de proyecios gue han cubierto éstas y ofras
expectativas. No obstante, la realidad nacional es tan vasta y compleja que aun
faltaria por cubrir muchos ofros aspectos, y aln de los ya estudiados, seria
necesario profundizar en lo ya redlizado. A confinuacion se mencionan las
propuestas que algunos investigadores del disefio han reqlizado a fin de superar
algunos de los aspectos sefalados anteriormente. De estos autores retomamaos

bdsicamente, la preoccupacion por ahondar en aspectos que pueden ayudar en
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la consolidacidon de un disefio propio, por haber revalorado aspectos de [a
cultura e historia nacional.

El estudio de los cbjetos de uso tradicional, enfre los que se encueniran
varios de los utilizados en la viviendd rural, ha sido abordado por disefiadores
como Fernandao Shulis. En su documento "Desarrollo de la produccién artesanal,
como base sustentable de la identidad cultural, el desarrollo regional, la pequefia
industria, el disenc de producics, la competifividad vy la exportacion”, propcone
realizar investigaciones en diversos lugares de la republica mexicana. Su
preocupacién se centra en el mejoramiento de las artesanias populares del pais.
Se contemplan los aspectos de la produccidn, g comercializacion, la
diversificacion de productos, [a creacion de fuentes de empleos, el desarrclio v las
mejoras tecnoldgicas cdecuadas y ambientalmenie sustentables; el rescate,
promocion, uso y desarrollo de insumos naturales; o promoecidn de la identfidad
cultural a través de los objetos; mejorar la presentacion y variedad de los
producios, etc, Desde su punfo de vistg, Shults considera realizables todos los
proyectos de investigacidn que se mencionan. La herencia cultural de los diversos
grupos étnicos del pais, es un aspecto gue desde muy diversas disciplinas, se ha
considerado importante de rescatar. A esta preocupacion se ha sumado, desde
hace ya mucho tiempo, la actividad de los disenadores de objetos, viviendas,
ciudades, imdgenes, tapices, etc. Uno de los persongjes mas destacados por su
amplic frayectoria como disefador, es el de la disefiadora Clara Porset, quien
disefid y produjo la silla inspirada en una figurilla de fa cultura prehispdanica

totonaca, entre una amplia variedad de disefios y realizaciones en su haber. Este
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es un ejiemplo claro de la labor de investigacidn, rescate e innovacidn, entre
muchos otros, que puede llevarse o cabo en la practica del disefio. Otro ejemplo
notable es el del arquitecto Horacio Durdn por el impulso redlizado en la
fundacién de la carrera de diseﬁo industrial en la Universidad Nacional. Dentro de
sus proyectos destaca el diseho de una silla en madera con asiento v respaldo
tejidos con fibras naturales. A estas propuestas se han sumado  varias
generaciones de disefadores industricles. E! frabajo realizado por el disefador
Oscar Salinas sobre La fecnologia v disefio en el México prehispdnico,! es fambién
un gjemplo notable de investigacidn encaminado alrescate vy esia.blecimiento de
uh disefio nacional. El diseho del logotipo de ia Facultad de Arquitectura de la
Universidad Nacional es ofro ejemplo actual, v asi podriamaos seguir enumerando
muchos otros

Por su parte, Josefina Reséndiz sefala, al referirse a las culturas de los
pueblos del estado de Michoacdn gue "esta herencia es una riqueza inagotable
para el estudioso del disefio, porque invita a la reflexion y andtisis de nuestras
raices culturales que no debemos dejartas a un lado ni menospreciartas; al
contrario, hay que revitalizarlas con nuestro granito de arena que anda en busca
de elementos culturales que enrigquezcan v ayuden a ubicar y adecuar el disefic
industrial en México, con una produccion mds acorde con nuesira realidad
sociocultural. Con dichos antecedentes es posible diagnosticar que de acuerdo
con las necesidades de la regidn (el estado de Michoacdn}, se van identificando
las poblaciones en funcién del disefio de sus objetos producidos por los habitantes

con los materiaies existentes en la zona”.? Es indiscutible que en el frabagjo
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realizado por muchos disenadores mexicanos se encuentran plasmadas estas y
ofras ideas que reflejan su cpego a la tradicidn cultural de las culturas
mesodrmericanas que habitaron el México antiguo. En ellas, disefiadores ({y
artistas) han encontrado una fuente permanente de inspiracién de donde han

surgido ideas para el desarrollo y consclidacion de un disefio nacional.

Notas
¢t Oscor Salinas, Lo tecnologia v disefio en el México prehispdnico, UNAM, México, 1995.
2 Josefina Reséndiz, “Vasco de Quiroga Impulsor de la organizacion artesanal”, en
Informacién Cientifica y Tecnoldgica, vol, 8, nim. 122, pdag. 55.
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CAPITULO It

MARCO TEORICO

El primer aspecto que ha sido considerado en esta parte inicial del frabgjo, es &l
que se refiere al papel gue ha desempenado el fusgo en la historia de la
humdnidad; sin duda gue ha sido determinante en la evolucion humana. Al
percatarse de su presencia, v con el tiempo. del posterior manejo y control que
tendrian los primeros hombres de este elemento, se desencadenarian una larga
serie de acontecimientos que habrian de seguirse en el desenvolvimiento de la
especie humana. El fuego asumid la importancia vital de servir como escudo
frente a los animales carnivores que amenazaban la exisfencia de la especie
humang. Fue Ufil en lugares donde las condiciones climaticas exigian o
conservacion o aumente de la temperaiura corporal ocasionada por las bajas
temperaturas. Y fue sin duda de frascendental importancia en la reproduccion
humana, ya que significd el medio a partir del cual habria de posibilitarse o
transformacion de tos alimentos en estado natural en otro con cudlidades fisicas v
quimicas que permifieran su ingestion. Antes de llegar a este acontecimiento,

debieron de haber ocurrido otros sucesos impoerfantes.
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La historia de la humanidad relata que los primeros hombres se
dlimentaban de la recoleccidn de frutos o vegetales que encontraban en estado
natural en el medio donde se encontfraban. Su actividad no consistia en otra que
recoger el frufo y fevdrselo a la boca. Para sobrevivir, para poder transformar el
medio en que vivia, el hombre necesitaba de artefactos que garantizaran su
permanencia. Muy probablemente los artefactos de los que se valid al principio -
ya fuera por haberlos recogido de la naturaleza o por haberlos producido-fueron
los objetos que le sirvieran de defensa. De manera que utilizd una piedra, una
vara o rama de arbol para repeler ia agresion. Los objetos de caza fueron los que
muy probablemente crearon los primeros hombres en virtud de la defensa que
tenia que atender para sobrevivir y el atague que tenian que ejercer para
allegarse ofros animales que satisficieran su hambre. Para cazar un animat
necesitaba de un objefo que se infrodujera en el cuerpo del animal. De manera
gue por imitacién de la naturaleza o idea propia, cred las primeras puntas que
servian para hender o rasgar el cuerpo de la presa. Una vez cazado el animal
requeria de rasgar la piel y cortar la carne que iba a ingerir; para realizar esas
tareas necesitaba de un determinado artefacto que le permitiera redlizarlas con
facilidad. De ahi que hubiese de inventar los primeros cuchillos hechos de madera
o algin ofro material {vifreo) como la obsidiana. Una alguna vez gque hubo
comido la almendra de una semilla entreabierta, se dio cuenta que debia
golpear las demds semiltas para sacar el fruto. Al principio, seguramente golped
con ung piedra vy eso lo condujo con el tiempo a credar 1os primeros mazos o

instrumentos de golpe. Los primeros artefactos que crea el hombre son de alguna
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manera, prolongacidén o extensidn de su propio cuerpo. El cuchillo que sirve para

cortar © rasgar es prolongacidon de sus dientes que realizan una funcidn
semejanie; el mazo que golpea, una extensién de su pufo; las primeras vasias, [a
prolongacion del cuenco que forma fa mano al recogerla, etc. Hasta este
momento en la historia ::fe la evolucion del hombre, el hominido erarecolector de
frutos silvestres v cazador de animaltes que ingeria en estadoe natural, es decir
crudos. La destreza alcanzada en el manejo de los primeros utensilios colocd al
hombre, en opinidn de algunos autores, en posibilidad de adquirir dominio sobre
el fuego.! Por accidn de una tormenta eléctrica, que haya dado paso a un
incendio forestai, el hombre se percatd de la presencia del fuego. El calor
excesivo que emite el incendio provoca en todos los animales una reaccion de
huida, accidn de la que los primeros hombres tambien participaban. Una vez que
se hubo mitigado el incendio, y en virfud de la destreza manual de los utensilios
con gue ya contaba, el hombre pude mover el rescoldo a fin de avivar el fuego y
alimentarlo con lefa. En la cercania del fuego, el hombre se encontraba fuera
del aclcance de las bestias que lo acechaban; también le ayudaba a calentar su
cuerpo. Aprendid por razones obvias de sobrevivencia, gque conservando una
hoguera nocturna —sobre todo- se encontraba mds seguro al amparo que éstale
brindaba; el centro del primer hogar. Lo que parece indiscutible es que la
familiaridad que el hombre tuvo con el fuego, lo llevd en algdn momento
descubrir su utilidad en la transformacion de los alimentos at proporcionarles calor.
“Dada la circunstancia indispensable -la hoguera nocturna que agrupa a ia

horda de hominidos-, pueden imaginarse muchos modos posibles de haberse
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redlizado el descubrimiento de la cocing, aungque con toda probabilidad es

difict gue nunca llegue a precisarse cémo, cudndo y con qué producto vegetal o
animal se verificd el frascendente hallazge”.? Podemos suponer que mientras
comia, cayd en el fuego un trozo del alimento y que rescatdndolo rapidamente
sin llegar a guemarse, descubrid con sorpresa que era mds facil de comer, tanto
por el reblandecimiento que habia adquirido el alimento, o porque facilitaba la
digestion. Podernos suponer también que en un acto de curiosidad acercd al
fuego el aglimento vy descubrio las ventajas gque ofrecia al estar cocido. Cualguiera
gue haya sido el caso, lo cierto es que el cambio que el alimento experimenta a
través de su calentamiento, abrid el margen de alimentacidon al que hasta
enfonces estaba adaptado el hombre., La seleccidon natural de las especies, dota
a cada una de ellas de ios drganos propicios para realizar las funciones de
ingestidn, masticacion, digestidon, con lo que predetermina &l tipo de alimento
que han de ingerir. La coccidn de los alimentos convierte al hombre en un animal
outétrofo, es dacir, el que por su propia actividad produce un nuevo dlimento
gue no le estaba predestinado. Las demds especies, las heterdtrofas, las que
encuentran predestinado su alimento, continuarian nutriéndose de los alimentos
que les tenia seleccionado a evolucion de su especie. “Podemos decir pues que
la cocina nacid sin recetas... aprendida por mera imitacion, vy, al servicio de
urgentes necesidades animales. Pero ademds la dificultad se exalta porgue la
cocina inicial tenia gue redlizarse en condiciones mas dificiies: a fuego directo, sin
aplicar mds agua gue la contenida en los alimentos, sin vasijas y con los dtifes mas

rudimentarios” 3 Una vara, una rama de arbol, debieron haber sido os primeros
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enseres que [0s seres humanos utilizaron en la coccidn de los alimentos. De aqui
en adelante, la especie humana habria de ir ideando, imaginande, creando,
mejorando v perfeccionando los artefactos que le serian Utiles para cocinar, La
gran variedad de utensilios, materiales aprovechados, y procesos técnicos
empleados en su elaboracion da cuenta de este acontecimiento. Muchos han
sido los pueblos que habiendo combinado estas serie de circunstancias han
producido, un variado tipo de utensilios en todo el planeta.s

El andlisis de los artefactos de la cocina propuesto para la regidn mixteca
ocxaquenda, tiene que contemplar, desde nuestro punto de vista, el contexto en
qgue surgen dichos objetos: el aspecto cultural, el econdmico, el social, el politico.
La redlidad actual del pais presenta una estructuracion compleja. Por un lado,
observamos la vigencia del denominado proyecto modernizador que desde los
afos de 1940 en adelante, se puso en marcha como mecanismo de prosperidad
econdmica vy social. Por ofro lado, se observa ta permanencia de un grupo
numeroso de éinias o grupos indigenas {los pobladores criginales), que sin haber
sido totalmente aniquilados por los primeros conguistadores europeos vy 10§
sucesivos, mantienen un proyecio de vida distinto al proyecto modernizador. Las
relaciones que se establecen como resultado de la permanencia y convivencia
de estos dos proyectos de vida diferentes, resulta de particular importancia para
el andlisis de nuestro tema. Cada uno de estos provectos culturales fiene aunque
por momenios parezca imperceptible (scbre todo por el lado de los grupos
étnicos), un proyecto de vida que se cristaliza en su cultura material y espiritual.

Cada uno de ellos responde a intenciones y aspiraciones de vida distintas y por fo
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mismo fransitan por camincs incompatibles. La cultura material y espirituat,

resultado de proyectos distintos, se concibe y orienta con propdsitos diferentes.
Este caminar por distinfos senderos los coloca también en posiciones desiguales
en el ejercicio de sus practicas colidianas: uno, e proyecto modernizador, gue
asume la direccidn y crienfacion de la sociedad en su conjunto, (el papel
dominante} el otro proyecto, el de los pueblos indigenas, gue asume el papel de
subordinacion. La dominaciéon y subordinacion se expresa de distinfas maneras:
en el dmbito social, econdmico, cultural, politico. En lo social al sustituir las
relaciones de tipo colectivo que por cientos de afos han mantenido las
comunidades, por ofras de tipo individual. Es sabido que en ka ejecucidn de
muchas actividades del grupo vy aln las de tipo personal, se recurre al frabajo
comunitario, (tequios, faenas) para llevar a cabo esas actividades: el areglo de
las calles, ka construccion de casas, los frabajos de la iglesia. Los sistemas de
cargos o0 105 consejos de ancianos son sustituidos o fransitan en forma paralela al
orden polifice nacional. En &f agro muchas fierras han dejodo de acluor como
tierras comunales para dar paso a la propiedad privada, lo que en consecuencia
modifica  radicalmente  la  organizacidn  de produccidn  agricola  de
autosuficiencia, en ofra encaminada ol mercado. El intercambio mercantil y la
produccidn de los productos agricolas v otros bienes como las artesanias
enfrentan una desigual competencia econdmica. Las creencias, ideas, 1os mitos
(lo simbdlico) que por cientos de afios han formado parte de la vision del mundo
en ias comunidades indigenas, empieza a enfremezclarse con la visidon del mundo

moderno hasta pretender suplantarlas. Esta serie de acontecimientos y otros que
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van fransformando la vida de las comunidades indigenas (aqui sélo hemos

mencionado algunos ejemplos) ha sido posible gracias a la desarticulacion y
fragmeniacidon cultural de la estructura del proyecto de vida en esas
comunidades. Para sobrevivir, para subsistir, las comunidades indigenas han
tenido que recurrir g mecanismos que aseguren su permanencia.’ Las estrafegias
de las que se han vdlido se ubican en distintas précticas vy creencias de la vida
social: en el dmbito de la fe religiosa, en tos habitos y costumbres cotidianos, en
las practicas de la cultura material. Una de esas tacticas se expresa mediante el
mecanismo de resistencia que permite mantener los espacios dentro de los cuales
{antes de la dominacién colonial) se expresaban libremente las comunidades.
Eiemplo de este mecanismo lo ejemplifica, la practica de innumerables ritos que
de manera ciclica da constancia de la existencia, permanencia e identfidad de
los grupos que los practican. Las fiestas onuales, las practicas de danzas
ancestrales también forman parte de esos mecanismos de resistencia. La
resisfencia se expresa fambién o través del rechazo de innovacionas que se
pretenden infroducir en las comunidades desde ese mundo opuesto que
constituye la modernidad. Estos casos pueden ejemplificarse por el rechazo al
empleo de fertilizantes, insecticidas, semillas mejoradas, enseres domésticos. Si
bien representan una mejora en las actividades hacia ias que va dirigida,
también se percibe como una injerencia en las comunidades, pues s les
experimenta como un atentado en el mantenimiento y capacidad de decision al
interior de ellas. La apropiacién constifuye ofro mecanismo de resistencia por el

cudal una comunidad hace suyos elementos ajenos a su cultura; se puede
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expresar de dos maneras, Uno mediante ef cual la comunidad asume el control
sobre los elemenfos culturales ajenos: reproduciendolos, reorganizandolos,
reinterpretdndolos conforme a sus propédsitos en la marco de la cultura propia. Lo
apropiacion de la religion catdlica constifuye un ejemplo de este fipo de
apropiacion. Ofra forma de apropiacion se establece mediante la aceptacion
ffana de los elementos culturales ajenos; aqui solamente media una capacidad
reducidd o nula de estos elemenfos. ks el caso de la apropiacion de bienes
materiales adapidndolos a fines propios. La resistencia cultural de los pueblos
indigenas tiene lugar también (en la produccidn de la cultura material) por medic
de mecanismos de innovacion de elementos propios v adquiridos de fa ofra
cultura. Esta estrategia se cristaliza en actos de invencidon y creatividad no
necesariamente espectaculares, pero gue ayuda a la permanencia de las
culturas subordinadas. Ejemplos de esta forma de innovacion son la utilizaciéon de
materiales metdlicos industriales convertidos en figuras artesanales. La presencia
de estas practicas v creencias que en alguna maneara forman parte de la vida
material vy simbodlica de los dos proyectos de vida, la de los pueblos indios y detl
proyecto modernizador, es lo que ha llevado g algunos autores a definir estos
proyectos como “culturas hibridas".¢ en virtud del trastape, la interconexion, las
interacciones que tiene lugar enfre ambos proyectos, como ya se ha hecho notar
por de los ejemplos mencionados anteriormente.

Esta perspectiva tedrica permite explicar, cualitativa y cuantitativamente,
la coexistencia, la convivencia de las distintas expresiones de la vida material y

simbdlica de las comunidades en la mixteca oaxdqueha, Nuestro inferés, como
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ya se ha mencionado, se ha centrado en el andlisis de los objetos de la cocina
en la vivienda ftradicional en esta regién del estado de Oaxaca. Objetos
modernos y objetos tradicionales o artesanales son como agqui los hemos
conceptudlizado. Objetos que coexisten, cohabitan el mismo espacio,-la cocinag
de la casa rural mixteca- en virtud del cruce e influencia de los dos proyectos
culturaies. Uno, el moderno, que gjerce un papel hegemaonico y de dominacion;
el ofro, el de las culturas indigenas, que asumen un papel subordinado con

relacion al primero,

Nofas
' Faustino Cordon, Cocinar hizo ol haombre, Barcelona, Tusquets editores, 1980, p. 83,
*ibid., p. 85
Yibid., p. 92.

* El libro 2300 cucharas y utensilios, 2800 afos editado por el musec Soumaya presenta, en
nimero y pericdo iguat al mencionado en el titule del flbre, una variedad de artefactos de
I cocina que corrasponde a distintas cuituras, en tiempo y espacio, en todo el mundo.

* Guillermo Bonfil Batalia en su libro México Profundo, una civilizacion negada, expone una

amplia explicacion al respecto, pp.187-200,
¢ Néstor Garcia Canclini. Culturas Hibridas. Estrategias para enfrar v salir de la modernidad,

Méxice, Grijalvo, 198%.
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CAPITULO 1l

EL CONTEXTO DE LA INVESTIGACION

A} Caracterizacidon del drea de estudio

El estado de Oaxaca es un drea geogrdfica eminentemente rural. Esta situacion
es facil de comprobar si observamos algunos de los aspectos socioecondmicos
mds refevantes del estado.

El Xil Censo General de Poblacién y Vivienda 2000, reportd que el 44.53%
de la poblacion vive en dreas urbanas v el 55.47% vive en el drea rural. B criteric
adoptado para diferenciar lo rural de lo urbano es de tipo demogrdfico,
aceptado muy comunmente en el sector oficial. Este criterio establece que son
poblaciones urbanas las que tienen un ndmero igual o mayor a los 2,500
habitantes y cualquier poblacién gue se encuentre por debajo de este nimero se
considera poblaciéon rural. Este criteric demogrdfico también es manejado en
forma mds amplia por ofros sectores e instituciones del paifs, perc con una
diferencia cuantitativa notable. E criterio establece que la poblacion urbana

debe ser considerada a partfir de los 15,000 habitantes vy toda poblacion por
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debajo de esta cifra debe ser considerada poblacion rural.! Si atendiéramos a
este Ultimo criferio cuantitativo, la poblacién rural v urbana en el estado de
Oaxaca seria de 77.53% vy 22.46% respectivamente. Como puede observarse, la
poblacion rural aumenta significativamente en tanto que la urbana desciende
también nofablemente, en el estado. En cualguiera de los dos casos
considerados, se llega a la aseveracion inicialmente planteada: que el estado de
Qaxaca es una zond tipicamente rural. Este panorama demogrdafico es Otil, pues
nos brinda el escenario dentro del cual se redliza nuestra investigacién. Bl estado
de Caxaca se encuentra dividido geo-politica y teritorialmente en 8 regiones:
Valles Centrales, Sierra Norte, Sierra Sur, Papadloapan, Cafada, isimo, Costa y
Mixteca.

La region mixteca oaxaqueria se localiza ol noroeste del estado; colinda al
norte con el estado de Puebla; al sur con los distritos de Sola de Vega y Pulia de
la regidn Sierra Sur; al oriente con los distritos de Zaachila y Etla pertenecientes a la
regidon de Valles Centrales y con los distritos de Cuicatldn y Tectitlan del Valle de la
region de la Cahada; al poniente colinda con el estado de Guerrero. La region
mixteca ocaxaquefa cubre una extension de 16,333.10km? aproximadamente,
gue representa el 17.12% de la superficie total del estado. La region agrupa 7
distritos, gue comprende 155 municipios. En |a realizacion del presenta frabajo se
han considerado los limites politico-administrativos para delimitar fisicamente el
Grea de estudio. Sin embargo, la regién mixteca en su conjunto comprende &l
ademds sur del estado de Puebla, la parte oriente del estado de Guerrero;

suroesie del estado de Qaxaca (mixteca de la costa). Conforme a la delimitacion
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propuesta, el cuadroe que se presenta a confinuacién, muestra las cifras
correspondientes a cada distrito.

Regicn mixteca ocaxaguefia
Division territorial v poblacion total

Distritos NUm. municipios Poblacion
Sitacayoapan 19 346108
Hugjuapan 28 123140
Ceixtlahuaca 13 10392
Juxtlahuaca 7 65931
Teposcolula 21 31064
Nochixtlan 32 60696
Tiaxiaco 35 130382
TOTAL 155 430713

FUENTE! INEGI, XIf Censo General de Poblacion y Vivienda, 2000,
Tabulados Bdsicos, Aguascalientes, México, 2001,

Como puede observarse, tanto la regidn como el estado en general
forman un drea extremadamente subdividida {el estado cuenta con 530
municipios), lo que desde muchos puntfos de vista aumenta la complejidad de
andlisis. La regidn mixteca oaxaguena también se divide en Mixteca Alta v
Mixteca Bagja, por la relacion que guarda con la altitud sobre el nivel del mar. La
Mixteca Alta comprende los distritos de Coixflahuaca, Teposcolula, Nochixtidn vy
Tlaxiaco; el rango de altitud es de 1800 a 2300 ms.nm. ta Mixteca Baja

comprende ios distritos de Silacayoapan, Hugjuapan v Juxtlahuaca con un rango
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de 1200 g 1800 m.s.n.m. {ver mapa anexo). La regidn se ubica entre los paralelos
16° 40" v 18°20" |atitud norte; y entre los meridianos 98°30" y 97°10’ longitud ceste.

Al igual que gran parte del estado de Qaxaca, la mixteca caxaquefia
presenta una orografia muy accidentada; comprende la Sierra Madre del Sur; la
Sierra Afravesada; la Sierra de Qaxaca gue forman o que comunmente se
dencmina Nudo Mixteco. La Sierra Madre del Sur se extiende en direccidn
norceste-sureste a lo largo de la costa del Océano Pacifico, cuyo promedio
montafoso de 100 Km. de amplitud; se ensancha a 150 Km. en el estado de
Oaxaca. Se extiende sobre los distritos de Silacayoapan, Hugjuapan, parte de
Juxtlahuaca, Teposcolula y Nochixflan. La Sierra de Oaxaca o Sierra Madre
Occidental cruza o3 distritos de Ceixtlahuaca y parte de Hugjuapan, En virtud de
lo accidentado del terreno, et 85% del suelo en la mixteca oaxaguena son
lomerios y pendientes con inclinaciones mayores a 35% lo que hace poco
productiva la labor agricola, siendo ésta una actividad de autoconsumo. La
region solo cuenta con algunos valles localizados en los distritos de Huajuapan,
Juxtlahuaca, Teposcolula y Nochixtldn, La erosion del suelo en la mixteca
ooxggquena es grave y se considera que una cuarta parte de la superficie total
estd deteriorada en circunstancias practicamente imeversibles y ofra quinta parte
en procesc de destruccion fotal. La distribucién de la poblacion en la region,
refleja mds profundamente la situacion de vida rural que se vive en el drea. En el
cuadro gue se muestra a continuacion, se presentan los distritos v el porcentaje
de la poblacidn que habita en localidades con menos de 2,500 habitantes, lo que

oficialmente se reconoce como poblaciones rurales.
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Porcentaje de la poblacion con menos de 2,500 habitantes,
por distrifo. (poblacion rurall

Distrito Porcentaje
Silacayoapan 100.00
J( Huagjuapan 65.02
Coixtlahuaca ‘ 100.00
Juxtlahuaca 84.00
Teposcolula §4.45
Nochixian 84.35
| Tloxiaco 86.60
TOTAL 86.37

Fuente: INEGI. Xil Censo General de Poblacion y Vivienda
2000, Sintesis de resuftades.

Como puede observarse para todos los disfritos que forman la region, la
noblacian rurgl se ubica por arrica de las tres cuartas partes de la poblacion iotal
en cada uno de elios, con excepcidn del distrife de Huojuapan, pero cuya
poblacién rural es mayor al 50%. Para el caso de los distritos de Juxtlahuacay,
Teposcolula, Nochixtlan y Tlaxiaco el porcentaje de la poblacidn urbana se ubica
alrededor del 15% y 35% para el distrito de Huajuapan.

Un indicador adicional sobre la ruralidad que se vive en la regidon mixteca
oaxaqueria, es la estructura de la poblacion segun el sector de actividad donde
la gente trabaja. Bl sigulenie cuadro presenta la esfrucivra ocupacional en o
region.
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Estructura de la poblaciéon ccupada
segun el sector de actividad por distritos.
Regidn mixteca oaxaquefia

Distrito PEA Poblacidn ocupada por sector de acfividad
Primario Secundario Terciario
Silacayoapan 23.87 48.57 22.70 24.81
Huajuapan 41.49 2209 30.51 44,50
Coixflahuaca 40.97 64.65 15.14 18.86
Juxtichuaca 33.83 60.31 15.61 20.87
Teposcolula 40.34 4711 22.37 27.25
Nochixtian 44.98 56.90 19.73 22.32
Tlaxiaco ' 45.90 52.78 17.23 27.82
TOTAL 38.76 50.34 20.47 26.63

FUENTE: INEGI. X! Censo General de Poblacion v Vivienda 1990, Fuente Complementaria.

Del cuadro anferior podemos inferir que ei sector primario consiifuye por lo
menos, el 50% de la actividad econdmica de la regidn, considerando |0s tres
sectores econdmicos. Es decir, las actividades de la agriculiura, el pastoreo, la
ganaderia, la caza y/o la pesca, constifuyen la actividad fundamental det area.
En segundo lugar se ubica el sector terciario, con poco més de una cuarta parte
de la actividad en la regidon. La gente se ocupa dentro de este sector, en las
actividades del comercio fundamentalmente, el turismo, el transporte, 1os servicios
en general En tercer sitio se ubica el sector secundario, con un porcentaje
relativamente menor at del sector terciario, lo que 1o ubica con una participacion
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de una guintd parte de la actividad econdmica total en la regidn. En este sector
la gente encuentra empleo bdsicamente en las maguiladoras de o regidn, la
produccion de balones de fUibol, la produccién de aguardiente y mezcal. La
estructura ocupacional de ia regién desempefia un papel significalivo en su
desenvolvimienio, pues como se verd mds adelante, define tendencias en las
que, desde el punto de vista econdmico, unas actividades van adquiriendlo
mayor importancia gue otras, al desplazar o sustituir a algunas que anteriormente
- ocupaban un sitio importante.

Los actores sociales son sin lugar a dudas un factor importante denfro de
toda esta dindmica econdmica, cultural, social, politica. En la region mixteca
oaxaguena se asienta fundamentalmente poblacion indigena perteneciente a
tres grupos étnicos. En orden de importancia cuantitativa se encuentran los
mixtecos, {os triquis, v los chocholtecas o chochos.

El grupo mixteco se encuenfra esparcido en foda [d region; sobrepasa
incluso los limites actuales de la regidn mixteca ocaxaquena. Se localiza al sur det
gstado de Puebla; en el Oriente del estado de Guerrero en colindancia con €l
estado de Caxaca vy gran parte de la region de fa Costa {chica) en el estado de
Qaxaca., Como es sabido, la cultura mixteca fue una de las que mads
frascendieron en el México antiguo poco antes de la flegada de los
conguistadores en ef siglo XVL? Los mixtecos han sobrevivido hasta nuestros dias
en un nimero importante, Para 1995 se registra a 129,031 personas que hablan

esta lengua y son mayores de 5 anos.@
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El siguiente grupo étnico en importancia numeérica en la regidn, es el de
los Triquis. Se ubican al sur del distiito de Juxtlahuaca y poniente del distrito de
Tlaxicco, ambas zonas colindantes una de ofra; en una zona montafosa cubierta
de bosgue donde crecen arboles de pino vy encino fundamentalmente. La
poblacién registrada en 1995 da cuenta de 9,637 personds que hablan esta
lengua.*

Finalmente el grupo Chocholteca se ubica en buena parte del distrito de
Coixtlahuaca y al norte del distiito de Teposcolula. Su ndmero se calcula en 589
hablantes redles,’ aungue olras fuentes estiman que pueden ser entre 1000 v 2000
personas.s

Los tres grupos mencionados conservan todavia, mucho del pasado
histdrico en su vida cotidiana; lo que incluye la lengua, costumbres, vestimenta,
cosmovision y otros aspectos culturales importantes. Es comun encontrar friquis,
mixtecos o chochoitecas en los dias de plaza que se llevan a cabo en los
diferentes lugares de laregidn. Mds adelante, al abundar sobre el consumo de los
objetos, se menciona el tipo de intercambio comercial que realizan estos y ofros
grupos sociales. Cabe mencionar gue junto con los ires grupos eticos
mencionados, en la regién encontramos también una poblacion mestiza
importante, localizada principalmente en las cabeceras distritales de la regidn:
Huajuapan, Nochixtldn, y ofras poblaciones de menor tamafio. Bl cuadro gue se
muestra a continuacion, presenta la conformacién de la poblacién que habla

alguna de las tres lenguas indigenas mencionadas.
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Poblacidon de habla indigena por distritos.
Regidon mixteca oaxaquenia

Distrito Lengua indigena*
Chocholteca Triqui Mixteco
Silacayoapan 1 - 7369
Huguapan | _— 25 16319
Coixtlahuaca 525 - 14
Juxilahuaca - 7678 30898
Teposcolula 36 5 5956
Nochixtlan 25 — 18320
Tlaxiaco _ 2 1929 50155
TOTAL 589 9637 129031

* Poblacion de 5 afios y mds gue hablg algund lengua indigena.
FUENTE INEGH, Conteo de Poblacidn y Vivienda 1995, Resulfadas definifivas, Aguascalientes,
México, 1996,
Ofro aspecto imporfante en la regidn mixteca ocaxagquefia, es el de la
migracion, ya gue es considerada una zona imporfante de expulsion de mano de
obra en el esiado de Oaxaca v del pais en general. “La ofrora prospera Mixteca

es una de las mayores zonas de expulsion laboral del estado y del pais,

estimdndose mds de 110 000 emigrantes temporales o definitivos en 199777
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B} La vivienda tradicional en la mixteca oaxaqueria

Lo produccion de la cultura
material se expresa de unha
manera infinita de
posibilidades. El medio gue el
hombre habita es producto de
su iniciativa por adaptario a sus

necesidades. La vivienda, la

Fig. 1 Vivienda de cantera. casa, as una de las
necesidades bdsicas con las gue deben contar los grupos humanos. La
realizacion de una vivienda tiene posibilidades infinitas v la manera como se
resuelve esia necesidad es tan lejana como fa presencia misma del hombre sobre
la tierra. En la mixteca oaxaguefia, donde se vive en un medio emingntemente
rural, tas comunidades que Ia habitan también han encontrado una manera
particular de construir sus viviendas a traves de lo que se ha denominado vivienda
fradicional, verndcula, doméstica, o campesina. La vivienda de este tipo es
producto de una larga tradicion cultural de los pueblos que la han producido. En
ella, los hombres han querido plasmar, consciente © inconscientemente, sus
deseos, ambiciones, aspiraciones, forma de vida, Esas aspiraciones, sin embargo,
también se ven sujetas por el medio que les rodeq, de manera que la solucién a
la que se llega, se encuentra condicionada por los recursos materiales que se

tienen o la mano.
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Un aspecto fundamental en
la construccidn de la  vivienda
fradicional, es la disponibilidad de
recursos naturales que ofrece el
medic ambiente, préximos al sitio

donde se construye: determinados

tipos de tierra v roca, como las

Fig.2 Vivienda de carrizo y paima.

arcillas, la piedra volcanica, tepetate, tezontle, etc; 1os bosques y selvas también
representan un recurso eficiente en la construccion de la vivienda tradicional; [a
vegetacion de deferminadas cactdceas como el maguey vy los cactus; 1os
palmares; el carrizo y bejuco gue crece proximo a vertientes de agua, etc. Estos
recursos pueden utilizarse de manera directa ¢ a través de su transformacion en

otro que se deriva del original. La tierra se transforma en bloques de adobe vy en

0O~

tejas; los arboles en vigas, tablas, tablonss, tejamanil; la roca burda en bloques,
etc. La fransformacidn de la materia prima, representa otro aspecto importante
de la vivienda tradicional, ya que dichas transformaciones no implican cambios
muy significativos; es decir, la técnica empleada en su fransformacidén es
relativamente simple. Por lo mismo las herramientas utifizadas son también muy
elementales: una sierra de corfe manual, un mazoe, un cincel, una barreta, un
cuchillo, y muy frecuentemente las manos constituyen la Unica herramienta que

transforman el material. Bl proceso de construccidn inmediato de [a vivienda

tradicional, representa  un aspecto  social  significativo, ya que  muy
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frecuentemente la persona que va a habitar la vivienda es quien la construye.

Durante la construccidn de la casa a menudo el usuario es ayudado por su
familia, sus amigos, los vecinos, los compadres, etc.; ka construccion de la casa
representa un medio de socializacion adicional a los existentes. En el estudio de Ia
vivienda que se reafizd en la mixteca oaxaguefia se identificd -conforme a estos y
ofros aspectos que definen la vivienda tradicional, una tipologia de vivienda que
forma parte de ia identidad de la cultura material de la regidn.g Al igual que ia
morada, tos utensilios de [a cocing que encontramos en la vivienda tradicional
representan los medios de la cultura material gue brinda identidad al grupo social

que los produce vy utiliza.

Notas
T Luis Hnikel, C, Ruiz Chiopetto y G. Garza, E desarrollo urbano de México, apud Marig
Hena Ducci, Infroduccidn al urbanismo, reimp., Trillas, México, 1997, p&g. 39.
2 Un amplic estudio de la cultura mixteca se encuentra en Barbro Dahigren, La Mixfeca: su
culiura e industrias prehispanicas, 4° ed., UNAM, México, 1990.
3 INEGI, Confeo de Poblacidn v Vivienda 1995, Resultados definifivos, Aguascalientes,
México, 1996.
4 bid.
5 ibid.
s Agustin liménez Garcia, Talleres Comunitarios de Ensefianza del Chocholteco, apud
Teresa Calizontzin Andrade, Recetario Chochaolteco de Qaxaca, México, 2000, p&g. 40.
7 Alicia M. Barabds y Miguel A, Barfolomé, coord., "H pueblo de la lluvia. El grupo
etnolinguistico Auvu savi (mixtecos)”, en Configuraciones Efnicas en Oaxaca, INAH-INI,
México, 1999, vol, 1, pdg. 157
8 Luis Guillermo Fuentes Ibarra, La vivienda tradicional en la Mixteca caxaquefa, Sistema
de investigacion Benito Judrez-CONACYT, pdgs. 64-70.
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CAPITULO IV
LOS CBJETOS DE LA COCINA EN LA VIVIENDA TRADICIONAL

DE LA MIXTECA OAXAQUENA

Al Medio ambiente y alimentacidn

El tipo de alimentacion gue un pueblo haya adoptado en algin momento de su
acontecer histdrico predispone o determing el uso de determinados utensiiios,
tanto en lo preparacidon de los alimentos, durante el breve lapso de servirlos,
como en el acto mismo de su ingestion. A una solucidon caldosa corresponderd
utilizar un artefacto cuya oguedad gue permita su contencidn. Un frozo de carne
requerird de un utensilio con filo que permita cortarla en trozos menores. El
consumo de semiftas necesitard de un utensilio que permita su frituracidn y asi
sucesivamente. Los objetos en general v los de la cocina en particular surgen con
la intencidn de cumplir un uso o funcidn especifica, si bien muchas veces son
empleados para efectuar funciones distintas para la que fuercn imaginados. La
posibilidad de contar con granos comestibles, carne animal para su ingestion,

vegetales v, en general, todo tipo de productos que formen parie de una diefa
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adlimenticia estard en gran medida condicionada. por el potencial productivo
que ofrezca el medio natural en el que viven los grupos humanos. Cada
ecosisterna brinda 1a flora v fauna acorde a su temperatura, clima, calidad del
suelo, humedad, precipitacion y ofros factores geogrdaficos.

En la mixteca oaxaquefia encontramos un ecosistermna del tipo
semidesértico, con sueio poco apto para la actividad agricola vy que cubre un
amplio territorio de la region: el 85% del terreno en la regidn son lomerios con
pendientes mayores alos 35 %. Pese a esta situacion geogrdfica, la enorme carga
cultural e histdrica de las comunidades indigena y mestiza que se asientan en la
region, hace gue la gente cultive el maiz como alimento principal de su dieta
atimenticia Pude comprenderse fdciimente, que la agricultura que practica la
mayor parte de la poblacidn es de autoconsumo con muy pocas posibilidades de
obtener un excaedente que permita el intercambio comercial. A cambio de éste,
o que observamos frecuentemente en las plazas o dias de fianguis es el
rmecdadnismo de fruegue gque redliza ia poblacidn de escasos recursos, sin gue por
ello deba suponerse gque no haya comercio; evidentemente lo hay vy
ampliamente consolicdado,

A la par del cultivo de maiz la gente siembra también muy frecuentemente
un tipo de frijol que en de la regidn se denomina enredador; eventualmente
alguna que ofra horfaliza En algunas parfes del distrito de Coixiiahuaca vy
Nochixtidn se siembra trigo, también para el autcconsumo. El maiz, como

menciondbamos anteriormente, forma ia parte esencial de la dieta de la
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poblacion; con él se preparan diversos alimentos, en las distintas comidas del dia:
el desayuno, el almuerzo, la comida de mediodia v 1a cena.

En el desayunc y/o dimuerzo g
gente prepara muy frecueniemente atole
de maiz quebrado o mallatole como
también se acostumbra llamarlo. El maiz se
guiebra en el metate aungue también la
gente ha empezado a usar un molino
manual para triturar el grano. La sefora
Celerina Sudrez Guzmdn del poblado de

Tezoatldn de Segura y Luna refiere: “Lo

e hervimos un poquito [el maiz quebrado] ya
Fig. 3 Cuescomate o granero de maiz.

al otro dia se muele en el metate, se cierne

vy ya luego se cuece en la estufa”. Una variante de aiole de maiz es el que se
prepara moliendo o triturando completdimente el granc en el metale, por io cual
se le denomina afole de maiz molido o atole blanco al que se le agrega canela v
algun endulzante, como azicar o panela (piloncillo} como en esta regidén o
denomina la gente. La senora Teresa Rodriguez Morales del poblado de San
Miguel Tixad, en el distrito de Teposcolula comenta: “Tomamos atole de maiz ... lo
hacemos a veces de masa de nixtamal o de maiz cocido: al maiz cocido no se le
pone cal, nada mds se pone a hervir el maiz v al ofro dia lo molemos. Se muele el

mciz cocido en el metate, se deshace la masa en agua vy ya se cierne en una

coladera o cedazo y se ponhe a hervir'. Otra ama de casa nos refirid: "Lo
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tradicional aqui es el atole de mafz, que se toma con sal o con azdcar como se
guste. Se quiebra el maiz en el metate o en el molinifo [de mano], se le saca todo
el pellefifo, se cuela bien coladito, se hierve y ya estd”, (Sra. Everarda Jiménez
Lopez del poblado de Tepelmeme de Morelos, distrito de Coixtlahuacal. También
se toma atole de harina de trigo, triturade en el metate o en un molino manuatl. La
misma Sra. Everarda Jiménez nos comentd: “Se quiebra [el trigo] en el molinito, se
le pone piloncillo, tantita caneld, se agrega agua; a veces se le pone leche, pero
a algunos no les gusta con leche, o si no hay, pues asi nada mdas”. La sefora
Juana Mendoza de la comunidad de Concepcidn Buena Vista en el distito de
Coixtiahuaca nos comentd al respecio de la preparacidn del atole de frigo: “Se
fuesta el trigo en comal de baro, después se muele en molino de mano o en
metate, aunque esto ya casi sélo 1o hacen las mujeres de antes .. pero como
ahera ya no nos gusta ... aparte de que no nos gusta, pues no sabemos ... o Nos
gusta porque es cansado™.
En ofras ocasiones g
gente acostumbra  tomar
infusiones, tes de distintos
tipos de darboles de huerto,
como los de naranjo, limodn
o cedrdn, o de distintas

hierbas  silvestres como

hierbabuena, chipito,

fig 4 Fogdény comal de barro.

salvareal, t& de orégano
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sitvestre © de pericdn. La sefiorg Celsa Tores Mendoza del poblado de
Tepelmeme de Morelos en el distiito de Coixtiahuaca, refiere que “una infusidén de
alcohol de valeriana con salvareal es curativa para los cases en que a la gente se
le vala cara de fado”,

Durante el desayuno, que muy frecuentemente coincide con el almuerzo,
s& hace en casi todos los hogares las tertillas de maiz, previa preparacion vy
molienda del nixtamal en el molino de la localidad. La molienda del maiz en et
metate para la elaboracidn de las tortillas ya es poco frecuente. Entre las
personas entrevistadas, no encontramos alguna que refirdera que triturara maiz en
metate para hacer tortillas, aungue si hay quienes lo quiebran un poco para
hacer el mallatole. También se acostumbra preparar torfillas de trigo, sobre todo
en comunidades del distrito de Coixtlahuaca y Nochixtldn, en la mixteca alta,

Las tortillas se acompanan de frijoles caidosos o refrifos segin se tenga en
preparacion. Los frijoles se cuecen, salvo muy raras excepciones, en olla de barro
puesta al fogdn. Durante su preparacion se acostumibra menear los frijoles con
una infalfable cuchara de madera cuya oquedad va asociada a la posibilidad
de recoger el caldo en que se cuecen. Cuando se le preguntd a un ama de casa
la razén por la gue usaba cucharas de madera argumento: “... porque con ellas
se puede servir algun caldo, ve usted que es mds grande.... o [servir] frijoles ...
porgue es mds hondo [la oguedad de la cucharal... es mds grande... En una olla
[por ejemplo] ... para que agarre mds comida”, { Sra. Petra Nieto Tellez).

El desayuno se complementa con alguna preparacion de papas vy en

ocasiones también huevos de alguna ave de corral. Lo gue nunca falta es una
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salsa picante elaborada, muy frecuentemente con un chile que se consume a
menudo en la preparacion de distintos platillos en la regidén mixteca caxaquefa, vy
que se denomina chile costefio. La salsa que se consume colidianamente, se
prepara en el molcajete y algunas veces en el metate. El uso de la licuadora en
esta preparacion empieza, sin embargo, a ser frecuente. Al relatarnos la manera
como hacen ia salsa, un ama de casa comenta: “... se prepara el chile asado v &l
jitomafte, ya que se pasd por la lumbre entonces se muele en el molcajete ...
anferiormente se molia en el metate también ... cuando hay tiempo minimo para
hacerfo [la saisa] o meto en la licuadora para mds rapido, pero lo especial o
veces e$ el sabor que se hace en la piedra ... en la licuadora es mds rapido pero
menos salbroso, su sabor cambia siempre, sea para la salsa sea para el mole”, '(
Sra. Lucia Cruz Lara de San Pedro Yucunama, Distiito de Teposcolula). La sefiora
Maria Garcia def mismo poblado de Yucunama comenta: * La salsa la hago en o
licuodorg; ka hacia yo en el molcajete, pero ya le digo, ahora pues ya hay otra
aportunidad,... pobre la pledrita pues esta dlll ya [abandonadal porque antes
haciamos la salka en molcdiete”. La misma sefiora refiere que la licuadoera |a
obtuvo como regalo de una de sus hijas * v por eso ocupamos Id licuadora
porque es mads rapido,... rapido porque a veces estd haciendo uno otro quehacer
y ya con la licuadora echa uno rapido los chiles, la cebolla, el gjo y rdpido se
hace", bromea diciendo en cuanto al uso de la licuadora; “...porque ya somaos
mds modernos”. Y concluye: “Segun sea la oportunidad que tenga uno porque

aungue quiera uno y no hay pues tendremos que hacer el propdsito de hacerlo

fla salsa] con el moicajete”, Ofra ama de casa nos comentaba con relacidn ai
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uso del molcajete vy la licuadora: "[el moicajete] lo utilizo casi a diario porque
siempre uno hace las fortillas, asi calientitas con la salsa, siempre acostumbramaos
la salsa diario.... [la licuadora] ia utilizo muy de vez en cuando ... para moler el
ffomate... pero mds uliliza uno el molcajete”, { Sra. Evelia Lopez Miranda del
poblado de [huitldn Plumas, en el distrito de Coixflahuaca). Para la sefiora Maria
Elena Santiocgo Ramos del poblado de San Mateo Tlapiltepec, en el distrito de
Coixtlahuaca comenta, en relacion con la preparacién de la salsa: “Se utilizan las
dos cosas (el molcaiete v la licuadoral”. Para ella no hay preferencia por usar uno
U ofro utensilio.

Por lo gue se refiere
a los aimenfos aque [a
gente consume en la
comida del mediodia
—una comida cotidiana—

en lg zono rurat de o

mixfeca oaxaquena se

o

come anmoz, sopa de  Fig 5 Enseres modernos en la cocina rurat.

pasta o algun tipo de leguminosa en forma de caldo (habas, lentejas, alberjones).
Se consumen papas, nopales, calabacitas, quelites, verdolagas {si es temporada
de lluvias) y otras hierbas silvestres como el epazote. Lo que siempre hay son
frijoles, base de la olimen}ocién en sl dmbito rural junto con las tortillas de maiz y
el chile. En la mixteca caxaguena se consume, ademds, algunos platillos tipicos

de la regidn como los denominados amarilfifo, coloradito o chite-gjo. A
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contfinuacidn reproducimos algunas entrevistas de los guisos cotidianos v la forma
de prepararlos.

La Serora Lucia Cruz Lara de San Pedro Yucunama nos relata la
preparacion de un mole de alberjones. “Se cosen en la olla de barro, se pone a
hervir el agua, se le pone tantita sal con tantito bicarbonate v se ponen los
alberjones para gue dentro de una hora ya estén cocidos. Después se pone o
remojar ef gugijillo y s& muele en el metate con su gjito, su cebolla, tantito comino,
un clavito, un pedazo de canela y ya molidos los condimentos se frien en una
cacerola ya sea de pelire © de barro. Para que tome su sabor s& saZong con
tantito aceite y ya sazonado [el chile] ... y ya que esté hirviendo el caldillo, se
pone alos alberjones™.

El sefior Delfino Montes y la senora Rosa Galindo del poblado San Miguel
Tixad refieren de un platillo denominado frijof molido. “...el frijol se tuesta, el frjol
que usamos acd es el que crece en la milea v es frijol grande, enredador le
Tamamos porgque enreda en la milpa ... ese friiol se tuesta en la lumbre, se pone
tostar, o dorar, en € comal de barro y ya que esté tostado se muele, que esté
bien molido, asi como harina. [Se muele el frijol] en el moline de mano, se da una
pasada; después para darle su refinada a la haring ... ya pasa al metate, se le da
una refinada [en el metate] porque en el molinito no sale totalmente molido,
entonces hay que darle su pasada en ef metate y ya que estd bien molido se
pone a hervir el agua vy se prepara una especie de afole de fiijol y se le pone

también su sabor de epazote™.
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Paor su parte la sefiora Maria Esther Martinez Cruz de San Pedro Yucunama,
en Teposcolula refiere al preguniarle sobre su comida cotidiana: “...de comida,
pues ora si gque lo mdas econdmico: los alberjones. las habas, las lentejas o un
guisadito de papas © unda sopa ... esas son las comidas que mds se come aqui;
orita que hay quelites, pues también ... [los alberjones] los coso en una olla de
peltre o también tengo de barro, o ya para guisarlos pues lo cocino en una
cazuela de esas de Oaxaca [de barol”.

En relacién con la preparacidon del chile-gjo, la senora Celerina Sudrez
Guzman, del poblado de Tezoatldn, distrito de Huojuapan nos comenta: “...el
chile-gjo lleva su orégano, su gjo, su comino, su gudiillo ... chiles gudgijillos con unos
costefos y a eso se le pone su aguita caliente, si guiere uno para que se muela en
el metate ... [B chile-gjo] es caldosito, no muy agladito, un poquito espeso ... [se
le agrega] carne de puerco frita; se frie la carne y ahi se frie el chite, el tomate y
ya se muele [en el metate] ... la carne se frie en una cazuela de barre". La seficra
Celering, que tiene dos cocings en su casa, ka de humo a unos cuantos mefros de
la estancia principal y otra cocinag, en el portal posterior de su casa, comentd a
pregunta expresa sobre qué utensilios usaba al preparar la comida “._.a veces
agarro de alld [refiriéndose a los utensilios de la cocina de humo] v a veces
agarro de aqui [refiriéndose a la otra cocingl ... [pero}l a mi me gusta [cocinar]
mejor en cazuela [de barro]™.

En el poblado de Concepcion Buena-Vista distrito de Coixtlahuaca, la
sefiora Tomdsa Ramirez Ramirez nos comentd en relacidn con una comida

cotidiana; “... lo que hage mdés es arroz, que le gusta mds a mis hijos ... cuando
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hago arroz hago frijoles con nopalitos y epazote ... [El arroz] lo lavo vy luego lo
echo a la cacerola con su aceite ... [cacerola] de peltre, a veces de barro ...
porgue para nosotros que es mds sabroso en barro ... mis frijoles también en mi
cazuela de barro ... los cocino en la cocina vigjita {la sefora tiene dos cocinas: la
de humo y ofra} ... a mis hijos les gusta mucho que haga espinacas con papds ...
a veces [son] cosechadas, a veces las compramos ... luego sembramaos
espinacas, acelgas y de alli vamos comiendo ... de vez en cuando tomamos
refresco, pero mas agua simple”.

En opinidn de la sefiora Everarda Jiménez Ldpez el régimen alimenticio de
la poblacion ha ido cambiande “porgue a veces nos vamos por lo mds facil. Por
ejemplo yo veia que antes mi mamd tenia sus gallinas, habia huevos frescos ... nos
hacic un licuadito con huevos criollos ... que las gallinas comian maiz, tigo ...
Ahord son huevos de granja, puro guimico. Antes las gallinas [criollas] de aqui las
vendian en Tamazulapan, ahora no, el polie viene de ofros lados ... Ahora no es
mds que ponemos nuestra olla, vamos a la tienda, compramos nuestro kile de
pollo, ya gue estd hirviendo el agua, lo limpiamos y ya mas rapido, mdas prdctico
... con nuestra flojera, a veces si es clerto. [Antes] nos teniamos que levantar
temprano a poner a cocer temprano [el pollo] para que esié a las doce de la
tarde. En cambio el pollo [de tienda] vamaos {ahora] a las doce, ponemos nuestra
ollita y en una hora estd la comida™, La sehora concluye su comentario diciendo
que las cosas han cambiado y que ahora “es por la comodidad™ de conseguir los

alimentos con un trabajc previo (agregado) lo que facilita las tareas de la cocina.
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Bl habito de cenar no es muy frecuente, segin se puede desprender de
las entrevistas realizadas. Si hay gente que consume algun alimento en la noche,
pero éstos se limitan casi siempre a una taza ¢ jarro de & o café, una o dos
tortillas, mas el sobrante de la comida del dia.

tas comidas de fiesta que se preparan en la mixteca oaxaguena son,
como en muchos ofros sitios del dmbito rural del pais, con motivo de la adoracién
del santo patrono del pueblo, algin casamiento, bautize, confirmacion, una misa
para un difunto, cumpleanos, una bendicion, etc., casi todas las festividades
asociadas a unda ceremonia religiosa.

Las amas de casa entrevistadas que habitan en las viviendas fradicionales
de la region, comentaron que para las fiestas sé prepara, mole dulce, mole
negro, barbacoa de chivo © a veces de borrego, masa, macita, o yvigue, arroz,
sopa caldosa de pasta, chiles rellenos, entre fos platillos mas frecuente de la
region. La posibilidad real por preparar uno u otro platillo va asociada con los
recursos econdmicos con que se cuente, aungue muy frecuentemente aun la
gente de menos posibilidades hace un esfuerzo notable por preparar un plafillo
gue implica mayor costo. A continuacion reproducimos algunas de las entfrevistas
realizadas sobre algunos platillos y la forma de preparartos.

El profesor Antonio Martinez Sanchez del Poblado de Yucunama, en el
distrito de Teposcolula refiere: "En guisos tradicicnales generalmente se usan las
cazuelas [de barro] porque por ejemplo para preparar el mole se prefiere las
cazuelas que vienen por medidas: de ocho kilos, para diez, para doce o mds,

entonces la gente en los guisos tradicionales, si usan ias cazuelds ... [Para el mole]
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se utiliza todavia sobre todo las cucharas vy ias palas de madera para menear la
pasta del moie; se usan las cucharas de madera porgue es mds resistente, una de
peltre no aguanta, se dobla ... por el calor v la fuerza [ejercidal]. En cambio con
una pala se estd moviendo vy no se pega la pasta del mole ... Las cucharas [y] las
palas generalimente las frabajan en la regidn de una madera llomada efife, v las
venden de manera comuin en el mercado de Tlaxiaco, Tamazulapan, Teposcolula
.. porque estas palas también las utiizan para fritangas de chicharrdn ...y a
nosotros nos es muy comodoe la pala para la pasta del mole ... v las cucharas
ipozoleras] también para servir ... En este caso se ha sustitvido por la cuchara de
peltre, por la misma razdén de que quienes cocinan con lefia, a veces se les
guemd la cuchara™. También en relacion con la preparacion del mole para una
fiesta, la sefora Teresa Rodriguez del
poblade de San Miguel Tixad, distrito de
Teposcolula, nos comenta: "..[damos]
mole negro con pollo, ya no
acostumbramos la carne de puerco
porque dicen que hace daho ... entonces
mejor pallo ... Si, [el molel lo preparamos,
... s& tuesta el chile ancho [en comal de
barro] almendras, se tuestan también las

almendras ... [se agrega] pasas, platano

ojonjoli, clavo, canela, orégano, cio; el

gjo también se frie, todo bien doradifo y  Fig ¢ Arfesania de madera para la cocina.
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se muele y luego se sazona, se frie ... se muele en el molinito vy luego se sazona
bien y ya se le pone el caido de pollo ... en una cazuela, porgue son fambién
cazuelas oaxaquenias, son grandes para el mele, © poblana como se tenga ...
tambien se le pone chocolate al mole ... del que hacemos; aqui varias [personas]
en el pueblo molemos para vender”.

Un plafilo que muy frecuentemente se acostumbra ofrecer en las fiestas es
el denominado masg, macita, pozol, pozole o yique, segin lo designe la
poblacion donde nos ubiquemos en la regidén. A decir de la sefiora Lucia Cruz
Lara de la comunidad de San Pedro Yucunama, distrito de Teposcolula: “... se
pone a hervir el nixtamal, se lava y nada mds se martaja un poco [el maiz en &l
metate]; eso se elabora con gudijillo y hoja de aguacate y eso es todo lo que se le
pone al pozol, que aqui le decimos masa. Como bebida se ofrece refresco ... se
darefresco o agua. Cuando yo erd nifia en las fiestas daban lo que es la masa [y]
el mole de comida y de bebida daban el tepache ... que lo elaboraban aqui. Ei
tepache se hace con pulque, con panela [pitoncillo] v eso es todo, .. se
fermenta, se deja fermentar unos fres o cuatro dias antes de la fiesta para que el
tepache esté bueno. [Actualmente se acostumbra] muy poco, mdas el refresco,
porque ahorita los magueyes ya se estdn ferminando, ya no hay y antes habia
muchos ... [fambién] se da aguardiente”. La sefiora Maria Garcia de San Pedro

1]

Yucunama nos comentd respecto a las comidas de fiesta: . s& hace una

barbacod, se hace la macita, se hace el caldo de borrego. [La macita)] es maiz

rmartajado con chile de color ... gudijillo ... se muele y se encaja en la masa ... se

muele con el molino de mano, antes lo molicmos en el meiate pero ahora ya
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somos muy flojos ... se prepara la macita y se encaja chile gudijillo molido vy ya se
le pone agua segun vaya queriendo ... se encaja en horno de tierra y ya se tapa
con la carne del borrego; ... al otro dia ya sale la macita; [si] se prepara el horno
como este dia y al ofro dia se destapa ... eso es lo que se hace cuando es grande
la fiesta”.

En distintas ocasiones pudimos
constatar que muchos de los trastes que
se guardan en algun lugar de ka cocing
de humo o en &l flapanco de la cosa, v
que aparentemente han caido en
desuso, son los que se utilizan sclamente
en la preparacidén de las comidas de
fiesta: las grandes cozuelas y ollas de

barre, las palas de madera, los anafres

metdlicos. En relacidn con sste Oltimoe

Fig. 7 Almacenamiento en el tapanco.

utensilio la sefiora Celsa Torres Mendoza
del poblado de Tepelmeme de Morelos del distrito de Coixtlahuaca nos comenta:
!... nomds ese [el anafre] o utilizo cuando por ejemplo tengo un gastite ... que
pido una misa para una imagen ... hay gque hacer una comidita ... pues enfonces
se hacen los frijoles, se hace el arrocito, que no esté todo amonfonado, pues hay
que utilizar el brasero [anafre metdlico] ... [ulllizo] carbdn o si tengo lefia de
encing ... el encino, pues hace carbon .. lo fraen de un ranchitc que se llama

Puerto Mixteco”,

Caopitulo V. Los objetos de la cocina en lg vivienda fradicicnal 59

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN




Los escasos recursos econdmicos con gue cuenta la poblacidn rural por
una parte, y la fradicién milenaria del consume de vegetales silvestres por otra,
hace que parte de la dieta alimenticia de la gente se complemente con una
varedad de frutos silvestres que enconiramos en la flora de |a regidn. También,
dependiendo de la época del afio se consumen otros vegetales. En temporadas
de lluvia se consumen quelites, epazote, verdolagas, qguintoniles, calabacitas,
chilacayotes, coyul, que es una hierba silvestre de esta temporada, hoja de frijol
ayocote, entre ofros.

También se come el fruto del guiote del maguey que la gente denomina
cacayas o cacayitas. “"Agqul hay un quicte que da cacayas y esas son riquisimas,
nada mds gque como se dan en el cerro ... hay dos tipos. Hay uno que se da aqui
en el pueblo, que es una ... pues es
grande el quiote .. le dicen pofrero o
algo asi ... al maguey le dicen potrero.
Esc la ccupan agqul para los animales ...
se la dan o las vacas, a los borregos pero
hay personas que se las comen. Y aparte
hay otra que se da en el cerrito ... esa se
come can huevito v pues scn muy ricas’,(
Sra. Juana Mendoza de Concepcidn
Buena-Vistq, en el distrito de

Coixtlahuacaj}. También se come el fruto

de una palmera muy similar a la yuca. Fig. 8 Cacayifos
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Por 1o que se refiere al consumo de carne animal, en la regidn se come
con cierta frecuencia aungue no de manerda abundante, la carne de chivo en
barbacoa y consomé del mismo animal. La poblacidn de muy escasos recursos
acostumbra hacer preparados caldosos con las visceras y patas de este animal.
Desde finales del siglo xvi, la regidn ha sido una importanfe zona en la crianza y
comercidlizacién de ganado caprino. Habrd que comentar, sin embargo, que
gran parte de la degradacion de los suelos en [a regidn se debe precisamente al
pastoreo de estos animales. La came de res v la de cerdo se consumen poco de
manera cotidiana, aunque en las festividades se acostumbra echar mano de
estos animales. Con mds frecuencia, agungue no Muy o menudo, se come la
came de aves de coral; guien fiene gallinas o guajoiotes los sacrifica para el
autoconsumeo.

Si bien es cierfo
que far poblacion
consume un  variado
numero de alimentos
producto de la actividad
agropecuaria © de la
recoleccidn silvestre,

también encontramos

que una  proporcidon  Fig. ¢ Crianza de ganado comestible.
amplia de la dieta cotidiana son productes de origen indusirial. Los afoles de

grano pulverizado, semi-preparados en presentacion de harina de maiz, trige,
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arroz, avena, {la denominada "maizena”) y a los que sélo hay que agregar agua
O leche cafiente para ingerirse, empiezan a competir con el atole de maiz y trigo
preparados con base en las semillas naturales. Los chiles enlatados hacen lo
propio con las salsas preparadas en molcajete. El café soluble en agua empieza o
desplazar considerablemente al café de grano o cuando se prepara este Uitimo,
es bdjo la presentacion de café industrializado en bolsas pequeiias (“café legal").
Las pastas de harina de trigo en formc: de sopas, la lamada comida chatarra {los
pastelilos, las frituras), los refrescos en botella o enlatados, las galletas
empaquetadas, son algunos de ios productos mds consumidos por la poblacién
en general. Resulla impresionante comprobar como los grandes consorcios
refresqueros o de frituras industrializadas,
principalmente, han  llegado a las
comunidades rurales mas alejadas de (a
region. Sin darse cuenta quizd o ain
conscientemente, la gente va adoptando
lentamente patrones de alimentacion
distintos a los acostumbrados en su lugar
de origen. Esto representa, desde muchos
puntos de vista, un cambio cultural
importante si consideramos el impacto en

el modo de vida en esas comunidades.

Asociada intimamente al consumo

Fig 10. Productos en tienda rural.

de determincdo lipo de alimentos, los

Capituic IV. Los objefos de o cocina en la vivienda fradicional 62

e TESIS CON
© . |FALLADE ORIGEN




cotidianos y ios de las festividades, estd la utilizacion de cierto tipo de utensilios.
En efecto, enfre las transformaciones mas importantes que podemos sefalar, al
menos para nosotros como disefadores, estdn los procesos de cambio en el uso
de los objetos. Esto tiene lugar entre otras causas, por el hecho de asumir un
nuevo patrén de alimentacién, lo que conlleva como hemos mencionado, ia
adopcién de ofro tipo de utensilios. La diversidad de uso de los utensilios no se da
solamente por un cambio radical de un determinado objeto por ofro, como en el
case del molcajete o metate por la licuadora, cuando asl sucede. En este
cambio, sustitucidn o desplazamiento, intervienen diversos factores que pueden
ser muy concretos, aungue también hay factores de fipo menos objetive, mds
proximos a la subjetividad, o por las preferencias culturales de la gente. El mds
notable de éstas es el sabor que los alimentos adquieren al prepararse con un
determinado utensilio.

Las entrevistas senclaron en repetidas ocasiones que la comida adgquiere
un sabor diferente cuando se preparg en unc U oire utensitio. B profesor Antonio
Martinez del poblado de San Pedro Yucunama refiere que aunque el uso de
utensilios de aluminio o peltre se eligen por comodidad y duracion, * si se antoja a
veces soborear unos frijoles hechos en cazuela de baro © un café cocido
también en olla de barro ... si, [la comidal tiene un sabor especial, aunque pues
es mds tardado, porgue cocer unos frijoles en una olla de barro tarda muchisimo
que cocerlos en clla express”. El Sr. Delfino Montes Garcia de o comunidad de

San Miguel Tixad, distrito de Teposcolula expresd una opinidn similar relativa al

cocimiento de ios fricles: "Mucha gente no les gusta las comidas [preparadas
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con electrodomeésticos] ... vamos a hablar de la olfa express que por ejemplo, si
se cocen los frijcles en la olla express, ya ne les da el mismo sabor que en la olla
de barro, no le hace aunque sea [preparados] en estufa, pero le da diferente
sabor ... pero como e digo por la comodidad, por la rapidez con gue se hace
esto, pues yo pienso que lambién por eso ha venido a sustituir a todos esos
utensilios manuales”. Por su parte, ofra ama de casa comentd: .. [prefiero] los
trastes de barro porque nosotros tenemos la creencia que es mds sabrosa g
comida, ... si. si es mdas sabrosa, todo es mds sabroso”, {Sra. Tomasa Ramirez
Ramirez de Concepcidn Buena-Vista, distrito de Coixtlahuaca). La Sra. Juana
Mendoza del mismo poblado de Concepcidn Buena-Vista refiere: ... que
también las tortilas [de masa martajadal saben ricas, porque el maiz asf
guebrado, el nixtamal pues, le echan salecita vy bien doraditas son riquisimas ... yo
esfuve pasando [martajandoe] la masa con el metlagil, aunque es muy cansado.
Agui a mi gente les gusta mucho las tortillas marfajadas”.

Come menciondlbamos al inicio de este apartadoe, el vinculo entre los
uUtensilios empleados y los productos dlimenticios en las distintas fases de su
preparacion,-durante el cocimiento, en el acto de servirlos, en el momenfo de su
ingestion, en el acto de su limpieza, durante su almacenamiento- se encuentra
intimamente ligado. A este punto regresaremos en el inciso dedicado a los

objetos modernos vy los fradicionales.
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B) La cocing en la vivienda fradicional mixteca

Antes de abordar propiamente el andlisis de los objetos de utillaje, conviene
iniciar el tema con una reflexion sobre el lugar natural donde los encontramos: la
cocing. Ya anteriormente menciondbamos la importancia gue ha fenido el
hogar, el fuego y por extensidn el lugar donde coincide la redlizacion de ciertas
actividades inherentes a este espacio de la vivienda. Con base en los recorridos
de campo, pudimos detectar diversos aspectos importantes. El mds sobresaliente
de ellos es enconframos ante el hecho que tas viviendas fradicionales cuentan en
sU mayoria con dos cocinas, Este hecho destacable define sin lugar a dudas, una
particular forma de conducta de la gente que |as habita cotidianamente, pues
no se frata ya del uso de una sola cocina, -denominada comunmente como
cocina de humo- que por cientos de anios formd parte de una sola vivienda. En la
vivienda tradicional mixteca encontramos ofra cocina que ha pasado a formar
parte de la casa, no como apeéndice o complemento de la viviendq, sinc como
parte constitutiva de la misma. Los habitantes de esta morada reparten ahora las
actividades de la cocina en dos espacios distintos —en las dos cocinas- realizando
unas actividades en una cocina —en fa de humo- y otfras actividades en la otra
cocina. Tambien encontramos viviendas cuya cocina, © lo que puede
idenfificarse como tal, se encuentra deniro de la vivienda. A continugacion

describimos las particularidades de cada caso.
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al La cocina de humo en cuarto redondo

En los hogares mdas humildes la cocina se encuentra en la misma habitacion
donde se duerme, conformando lo que cominmenie se conoce como cuarfo
redondo; es decir, el lugar donde se redlizan todas o casi todas kas actividades
cofidianas de la gente que o habita. En estas viviendas la cocina —que
practicamente  estaria conformada por el fogdn sobre la fiera y algunos
utensilios— se encuentra del lado opuesto al lugar donde se duerme. Duranie el
proceso de preparacion de la comida, muy frecuentemente se utiliza el patio
para redlizar cualguier actividad relacionada con el proceso de preparacion:
escoger semillas, limpiar algin comestible, pero se come siempre juntc al fogon.
Algin tronco de drbol hace las veces de silla o un banquito de madera sirve para
sentarse. A veces se cuenta con una pequena mesa de madera donde se come
o coloca algun utensiio como el molcajete; si se carece de mesa, tos pocos
utensilios gque se ulilizan se colocan directamente scbre el suele. Las limiaciones

econdmicas en una vivienda como ésta, llegan a un grado notable.

b} La cocina de humo junto o proxima o la casa

La mayoria de las viviendas fradicionales en la mixteca caxaquefia cuenta con
una cocina junto, pero separada de la habitacion que se considera la estancia
principal; es un cuarto separado del lugar donde se duerme. Este cuarto o

habitacion estd construido en muchas ocasionss de materiales perecederos

Capitulc V. Los objefos de lag cocina en fa vivienda tradicicnal 86



como palma, carrizo o ramas de drbol. En olras ocasionas son habitaciones
hechas con el mismo material con que estd construida ia estancia principal:
adobe, cantera, caolin, o bajareque. Esta estancia anexa, en cualguiera de las
dos formas en gue ha sido consfruida, es lo gue cominmente se denomina
cocina de huma, v lo que caracteriza a la cocina de humo es la presencia de un
fogdon. En la cocina de humo de la mixteca caxoquena enconframos sin
excepcion la presencia del hogar, del fuego, del fogdn, del ilecul ¢ como
comunmente se refiere la gente de esta regidn, la lumbre.

Bl tlecuil esta
formado siempre gor tres
piedras o mds, que enia
region I gente
denomina fenamastes.
El conjunto de
tenomastles © piedras

ofrecen la ullidad de

una  parilla, de  un  Fig 11 Vivienday cocina de adobe.

asador, o de una rejilla, sobre el que se pueden colocar ofros objetos. El tlecuil es
ton antiguo come el hombre mismo, es tarea de la mds elemental intencion de
construir algo gue sirva para colocar otros objetos sobre esdas piedras \/ permita
avivar el fuego. En la mixteca oaxaquena, el tlecuil se encuentra colocado casi
siempre sobre una superficie rectangular levaniada, construida con bloques de

caolin, con blogues de cantera o de adobe, y mds recientemente cimentada
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con tabique gris o tabicdn. La altura de esta superficie sobre el nivel del piso es
variable: desde los 40 cm aproximadamente en algunos casos, hasta 80 o 20 cm
en otros casos, de fal manera que denfro de este amplio range podemos
encontrar un sinnUmero de fogones ievantados. La superficie rectangular también
varia en tamafo, con rangos de entre 80 cm a 1.50 m de largo y anchos de 50
cma 1.00 m.

Habria gue hacer
notar, -segin  pudimos
observar  durante las
olaticas  sostenidas- que
muy frecuenfemente las

mujeres no se refieren al

fogdn con este
calificativo, SN0 Fig.12 Fogén vy metate sobre pase de piedra elevada
simplemente como fa lumbre; v muy frecuentemente tambien se refieren a la
lumbre, al tlecuil, al fogdn como el brasero, como una designacidn
sobreentendida que trata del mismo sitio. No hay aparentemente una distincién
clara de los conceptos, pues bien, pueden identificar el brasero como ki
superficie levantada o al fogén como la lumbre o en general se refieren con
ambos conceptos ai misma sitio.

Lla posibilidad de contar con esa superficie levantada brinda mucha
utilidad en la preparacion de los alimentos, pues se le ufiliza como mesa para

colocar diverses utensilios. También hay cocinas donde los fogones estan
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colocados en el piso —como ya comentdbamos al referimos a la cocina en
cuarto redondo— aunque en menor numero que los fogones levantados. Esto no
quiere decir de ninguna manera que haya un abandono del fogdn al piso por el
fogdn tevantade en las cocinas de la regidn, pero puede reflejar una tendencia
de cambio de uso debido a otras prdcticas, como la utilizacién del brasero de
piedra levantado que fambién observamos en una que otra cocing; el uso de la
estufa de gas, cuyas parillas, se encuentran en lo alto; o también, por el uso del
anafre metdlico cuyo soporte o rejilla para detener otros utensilios se encuentra
también por arriba del piso.

Es ahi, en &l fogdn, donde las amas de casa ponen el nixtamal o cocer
oard la preparacion de las tortillas. El rixtamal lo preparan colocando el maiz ya
desgranado y seco en una olla de barro destinado para este propdsito, o bien, en
un botfe de l[Gdmina galvanizada; se le agrega agua y un poco de caly se pone d
hervir, al punto que pueda desprenderse la cascara que envuelve [a semilla. La
preparacion asl realizadag, se revuelve con una infaltable cuchara de madera de
longitud casi siempre aeorde con la profundidad de ko olla o bote, vy cuya
cavidad es aproximadamente ta gue forma una mano al recogerse o adn mayor.
Lo preparacion del nixtamal se realiza casi todos los dias, segdn nos refirieron |as
entfrevistadas, de manera que hacen tortillas con esa misma frecuencia. En casi
todos los poblados visitados existe al menos un molino impulsado por energia
eléctrica, a donde muy temprano por la mafana se lleva a moler el nixtamal. Una
vez que éste se ha molido y obtenido la masa, estd lisia para hacerse las tortillas.

Las tortillas se hacen invariagblemente en esta cocina, en g cocing de humo. No
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hubo un solo caso en que se nos reportase gue se prepdraran en la ofra cocing

o algun ofro sitio. Por habifo, por costumbre, las mujeres hacen las tortillas en la
cocina de humo donde se encuentra el fogon.

Conforme a o
observado en las cocinas
de humo, pudimos inferir
que la colocacion del
fogdn, levanfado o en el
piso, 5 encuenira

aestrechamente vinculado

con ofro artefacto de la  Fig. 13 Relacion de uso: fogdn- metate
cocina: el metate. Si este ufensilio se encuentra alzado, el fogdn también se
encuenfra en lo alfo; si se encuentra a nivel del piso, el fogdn también se ubica en
el piso. La razdn es sencilla: existe una estrecha relacion de uso del metate v el
fogdn al momento de preparar los diimentos, y mds particularmente durante el
acto de frotar la masa sobre el metate para hacer las fortillas. Por comodiddd, el
fogdn debe estar al alcance del brazo para extender las fortillas scbre el comal,
colocado sobre el fogdn; de manera que la relacion de uso fogdn-mefafe es muy
cercand. No obstante, las observaciones de campo permitieron percibir con
cierfa regularidad, que entre el fogdn levantado v el metate hay una distancia de
un metro a metro y medio aproximadamente,

Las metdforas que puedes avocar fa presencia del fuego son infinitas; datan

desde la existencia del hombre sobre la Tierra en distinfos momentos de su historia
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y en las diversas culturas que ha ido forjando. A esto ya nos hemos referido en
ofro momento; agui sdlo hemos de recordar la importancia que el fuego siempre
ha tenido como elemento concentrador, en torno al cual se agrupan, por
distintos motivos, los seres humanos.

En otras ocasiones la
cocina  de  humo  se
encuentra separada de la
vivienda —a unos cuantos
metros— pero to
suficientiemente cerca para

it y venir de ella desde la

estancia principal. Cuando
Fig 14 Disposicion en “L" de la cocina y vivienda

éste es el caso, se le encuentra generalmenta a un costado de la casa formando
las dos construcciones un dngulo de 90°, de manera que la disposicidon se
asemeija a la letra “L". En esta distribucidn, se crea un espacio abierto delimitado
por dos lados que se convierte en el patio de la vivienda. En algunas ocasiones,
una tercera construccidon se ubica en el otro costado de la casa, tfambién a 90°,
lo que define un patio central delimitado por tres lados semejonte a la letra “U".
Esta habitacidn es como una extension de la estancia principal con usos variados:
bodega. lugar donde dormir, granero, enire ofros.

Conviene recordar por ofra parte, que la sustitucion de los materiales

perecederos por el uso de materiales de origen industrial, como ldminas de acero
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galvanizado, de cartén o asbesto en techos o paredes, es algo gue empieza a

ser comuUn en la construccidon de [as cocinas de humo.
¢) La ofra cocina

L.a ofrg cocina de la que hacemos mencidn, es una habitacidon construida con
materiales considerados como mds duraderos. Esta levantada la mayoria de las
veces con fabique gris o tabicon, el piso generalmentea es de cemento. Bl fecho
en ocasiones es de concreto armado y otras veces de ldmina galvanizada o
Idmina de cartdén. Esta nueva cocina ha sido construida expresamente para alojar
un nuevo artefacto con el que hasta entonces ne contaba la cocina de humao de
la vivienda tradicionat: la estufa de gas domestico. Por la naturaleza del mobilidrio
y enseres existentes, pareceric que esta cocina tiende a asemejarse mdas a una
cocing de fipo urbano que rural.

En esta ofra cocina enconframos muy frecuentemente ademds de la
estufa de gas, una alacena metdlica donde se almacenan los enseres de la
cocing, la mayoria de ellos de origen industrial aunque no dejan de estar
presentes los utensilios de barrc. Hay también una mesa v sillas de madera o de
tubo metdlico segin el gusto o las posibilidades econdmicas. La ubicacidn de
esta ofra cocina en el predio sigue un pairdn similar al de la cocina de humo que
se encuentra junto o cercana ala vivienda, es decir, un ordenamiento en “L" o en
“U”. En términos generales, éstas son las caracteristicas que guarda la ofra cocind

gue encontframos formando parte de la vivienda tradicional.
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La presencia de
las dos cocinas —la de
humo vy Ia hueva— es
una fendencia
generalzada en  las
comunidades mixtecas
estudiadas, de donde

se derivan prdcticas

que definen campos  Fig. 15 Cocina nueva en la vivienda tradicionat.
de accion diferentes.

A cada cocina se le ha asignado aclividades, utensilios y mobiliario
especificos. Las diversas acciones que se redlizan en la cocing se encuentran
repartidas en las dos cocinas: en una se realizan unas actividades, en la otra
cocina ofras actividades. En una cocina se encuentran determinados utensilios y
en la ofra cocina estdn ofros utensilios. En una cocing hoy un determinado
mobifiario y en la ofra cocing ofro mobiliario. Las actividades que se realizan enlas
dos cocinas pueden ser de duplicidad de funciones, de sustitucidn, o de
complementariedad. Las amas de casa reparten sus actividades culinarias en las
dos cocinas, realizando unas aclividades en la cocing de humo y ofras
actividades en ia ofra cocina. Esta distribucidn o reparto de actividades se
encuentra en relacion directa por una parfe, por la inclinacion natural de una
conducta aprendida por los habitos, costumbres, preferencias, con los que la

genfe ha crecido y que se van fransmitiendo y reproduciendo de generacion en
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generacion y que no han dejado de practicarse. Nos referimos por ejemplo a la

preparacion del nixtamal que se cuece en el fogdn; a la elaboraciéon de las
tortillas que involucra el uso del metate v el comal de barro donde se cuecen, y
que se encuentran invariablemente en la cocina de humo; al habito de comer
junto al fogdn mientras se cuecen las tortillas; o al cocer los frijoles en olia de bamro
en el fogén. Una de las entrevistadas refiere: *... ponemos el nixtamal ... aqui
tengo el traste [sefiala hacia una olla de barro] tenemos el maiz, como nosotros
sembramos en el campo tenemos el maiz .., entonces se pone el nixtamat y ya se
fleva al melino ... hay un molino aqui fen el poblado] para sacar la masa. [H
nixtamat o cuece] ... en la lumbre, en la lefia, alld [sefata hacia el fogon] alli
pongo lefia v ya pongo la olla v alll hago el nixtamal ... y lo llevo al molino para
que saiga la masa”, | Sra. Juana Mendoza del poblado de Concepcidn Buena-
Vista).

La distribucidon de actividades en las dos cocinas se encuentra por otra
parte fundada, por la adopcion de conductas gjenas ol modo de vida rural af
preparar, ingerir o aimacenar los alimentos. Diffamos en términos generales. porla
adopciéon de patrones de comportamiento no rural, sino urbano que implica ia
adopcidn de nuevos hdbitos, nuevos ufensilios (los modernos) y ofro tipo de
mobiliaric. Todo esto se deriva en st mismo de la edificacion de ofro espacio, de
ofra cocing, de la nueva cocina que favorece la propensidn de ofros habifos v

ofras cosfumbres.
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Fig. 16 Cocinade humoe en el portal de una vivienda.

Como sucede muy frecuentemente en muchos aspectos cotidianos, la
excepcidén no confima la regla y la tendencia generalizada descrita
anteriorments, de tener dos cocinas con las caracteristicas mencionadas,
también tiene sus excepciones. Algunas personas han resuelto la adopcién de la
otfra cocina de manera diferente. Esta ofra cocina ha sido ubicada en el tejado
anterior o posterior de las viviendas fradicionales, de manera gue este espacio no
sdlo funge como drea de descanso, sino fambién como el lugar donde se
preparan los alimentos v donde se come. En ofras ocasiones las dos cocinas se
encuentran formando parte del mismo espacio: ya sed porgue en la cocina de
humo han ubicado la estufa v una alacena metdlica (generalmente}, o porque
en la nueva cocing construida con tabicdn se ha colocado un fogdn levantado.
En este Ulimo caso, la estufa de gas se coloca en un extremo de la habitacién vy
el fogdn en el exiremo opuesto, integrando de esta manera las dos cocinas en un

MIismo espacio.
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C) Las acfividades de la cocina

Una reflexion previa de sentido comun nos llevd a proponer g priori cudies son Ias

actividades en una cocina ubicada en el dmbito rural, g saber: !

i Lacoccion.
fil Lo preparacion de los alimentos.
i} Laingestion de alimentos.
vl Elalmacenamiento de los alimentos y utensilios.

v]  Elavado de los utensilios.

En los recorridos realizados por la region mixteca caxaguena encontramos
que esfas actividades tienen lugar de un modo similar o gproximado a nuestras
reflexiones previas. Sin embargo, la existencia de dos cocinas para el servicio de
una sola casa © incluse para ofra vivienda, conlleva un patrdn de
comportamiento distinto al de la vivienda que sdlo cuenta con la cocina de
humo. La existencia de las dos cocinas reparte y distribuye de manera diferente
las actividades que tienen lugar en este espacio, como podrd observarse mds
adelante por las enfrevistas reaglizadas. Cada una de estas actividades definen
dreas de trabajo especificas, las de fa coccidn, la preparacion de alimentos, etc.;
estas actividades se realizan con la ayuda de utensilios y mobiliario especificos.

En la coccidn se recurre dl fogdn o la estufa de gas. En la preparacion de

los alimentos se ulilizan diversos tipos de utensilios, fradicionales © modermnos,
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segun el plotfilo; durante la ingestion se requiere también de determinados

utensilios y mobiliario determinado; para el aimacenamiento tanto de los utensilios
como de los alimentos, se requiere de algun trastero, una alacena, el tapanco de
la cocina o la casa, © cualquier ofro contenedor que cumpla esta funcidn.
También las vigas o
morillos de la cocina
hacen las veces de
contenedores pues de
ellos penden bolsas de
plastico o  canastas

donde se  guardan

dlimentos. Muy  Fig 17 almacenamiento de los utensilios.

frecuentemente también, los trastes cusigan de la paredes de la cocinag. E
trastero de madera compuesto por entrepancs, casi ha desaparecido de la
cocina. Para el lavado se requiere de una taria o lavadero gue casi sin excepcion
se encuentra ubicado en el patio de la casa.

En la cocina rural de la mixteca oaxaguena estas actividades adguieren
un cardcter dual, pues se realizan en las dos cocinas con que cuenta la vivienda:
la Unica excepcidn es el lavado de los trastes gque generalmente se realiza fuera
de la cocina, como apuntdbamos anteriormente; en otra ocasiones se lavan en
el brasere donde estd el fogdn, pues muy frecuentemente se calienta agua para

la limpieza de los frastes. En solo dos o tres casos pudimos advertir gue este
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lavadero se ha adaptado en algin sitio de la cocing, al que se le ha

acondicichado agua corriente v un tubo de drendje.

Hay que acotar por ofra parte, que si bien esto ocurre asi, la ejecucién de

las actividadss se redliza conforme a prdcticas especificas que las amas de casa

Fig. 18 Lavado de trastes junto af fogdn.

han ido adaptando en cada una de
esas actividades, como consecuencia
de lo adguisicion de los utensitios
modermnos.  Hay alimentos que se
preparan y cuecen en una cocind y con
trastes especificos y ofros alimeantos que
se preparan en la ofra cocina con otros
utensilios. Hay alimentos gue se
consumen en la cocing de humo y otros
que se consumen en la ofra cocing. La
adopcicon de los utensilios moderncs enla
cocina de la vivienda tradicional ha ido

estimulando cambios en las modos de

realizar las actividades que tienen lugar en la cocing, que fienden mds a una

forma de vida urbana que rural. En los apartados siguientes se ejemplifica, por

medio de [as entrevistas realizadas, como fienen lugar esos cambios en las

actividades que se realizan en la cocina de la vivienda rural mixteca.
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D) Los objetos de la cocina

La utilizacion de determinados utensilios en la cocing no es un hecho fortuito. Si
observamos d o largo de |a historia de la culiura de la humanidad, nos damos
cuenta que el uso vy tipo de los objetos utilizados en fa preparacion, ingastion, el
servicio de los dlimentos, ha sido muy variado.? Diversos son los factores que
explican este hecho. La necsesidad del consumo de alimentos para la scbre-
vivencia llevd a los primeros hombres a idear, o crear, tos primeros utensilios que se
hayan producido. Por intuicion, o por imitacion de la naturaleza, al observar por
gjemplo o cavidad de una roca donde se almacenaba el agua, o por la
reproduccion natural del hueco formado por las manos, el hombre cred los
primeros cuencos o vasijas gue le fueran Otiles. Las puntas v lanzas para cazar
algun animal ¢ para hender o cortar aigin pedazo de carne o piel fueron sin
duda algunos de los primeros Utiles que produje el hombre para asegurar su
sobrevivencia.’

El medic natural vy los recursos materiales por ofra parte, gue en
determinado lugar vy espacio han fenido a su alcance los grupos humanos,
constfifuye otro factor importante en la invencién de los objefos. La madera, os
distintos tipos de roca, la tierra, los metales, el peirdleo, han servido de base en ia
elaboracion de distintos utensilios para la cocinag. Asi, podemos encontrar diversos
y muy variados vtensilios de madera: cucharas, puntas, tridentes, palas, molinillos,
cuchareros, morteros, De [as rocas s& han obtenide molcajetes y metates cada

uno con su respectiva mano; del primero el tejolote y del segundo el metiapit, De
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las tierras o arcilias se han producido un sin nimero de objetos para la cocina:
jarros, platos, ollas, cucharas, diferentes y muy variado tipos de cuencos. De 103
metales fambién se han derivado cucharas, ollas, cacerolas, fidentes, platos,
rejillas. El petrdleo, una vez que ha sido transformado en ios distintos fipos de
plastico, ha ofrecido la posibilidad de obtener una cantidad inimaginable de
objetos de todo tipo, entre tos que, los de la cocina forman un amplio repertorio.
Si bien la disponibilidad de recursos naturales es un factor que ayuda a la
invencidn de artefactos, es necesario también gue haya una preocupacion por
el mejoramiento de los procesos productivos para su realizacion. Nos referimos al
llamado impulso tecnologico, que se presenta como otro factor gue estimula el
surgimiento y mejoramiento de los artefactos.

Desde esta perspectiva, para el andlisis de |los objetos de la cocina en la
vivienda tradicional de la mixteca oaxaquena, hemos denominado vy clasificado
a los utensilios conforme el proceso productivo que les dio origen en: utensilios
artesanales v utensilios modernos. Esta clasificacidn nos parece apropiada por
cuanto ofrece una referencia objetiva de andlisis, al considerar tos medios
materiales dei tfrabgjo, la materia prima y el proceso productive comoe una
referencia especifica de un determinado modo o forma de crear [os objetos. Esia
referencia refleja, asi mismo, el adelanto alcanzado por cualquier grupo humano
con relacién a su capacidad productiva. En la cocina de la vivienda tradicional
de la mixteca ocaxaqueha pueden identificarse utensilios cuyo origen progductivo

es la industric moderna por un lado y utensilios cuyo origen es la actividad
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artesanal por otro; de ahi que hayamos convenido hacer la clasificacion
mencionada.

Los utensiios modernos fienen la caracteristica de haber sido generados a
partir de algdn medio mecdnico, de manera iterativa, en serie y cuyo volumen de
produccion puede colcanzar grandes cantidades en un tiempo de trabgjo
relativamente corto. De esta manera de producir podemos obtener un mismo
producto, siempre igual a ofro cuantas veces asl lo pretendamos.

Los objetos artesanales en cambio, se generan g partir de un tiempo de
trabgjo infinitamente mas largo que el proceso industrial; el agente que produce
tal artefacto es generalmente un solo individuo (aunque pueda habery de hecho
hay pequefas cadenas preductivas de esta forma de produccién). Lo
caracteristico de este proceso, sin embargo, es que muy frecuentemente una
sola persona es la que realiza distintos trabajos para llegar a la elaboracién de un
solo objeto, Unico y diferente o otros simitares que el mismo artesanc produce. De
ahi que la cantfidad de objetos de la produccidn artesanal sea reducida, vy
redglizada en un periodo de tfiempo comparativamente mds largo que la
produccion industrial. Otra manera de denominar los objetos artesanales, es por
medio del concepto de fradicion. Si por fradicionaies entendemos sl uso vy
producciéon de los utensilios a través de un largo periodo en la historia de las
comunidades humanas que definen costumbres, hdbitos, comporiamientos
particulares, conductas exclusivas, forma de ser, creencias, mitos, entonces se

comprende el uso de este concepto. La denominacion de jo fradicional es mds
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comin en el lenguadje cotidiano y académico, por 1o que aqui nos referimos o
ambos conceptos {artesanal y tradicional} de manera indistinta.,

En la exposicidn y descripcidn del uso de los objetos en la cocina gue se
hace o continuacion, se pretendid mostrarlos conforme ol lugar donde se les
ubica mas frecuentemente; los objetos artesanales, usualmente ubicados en la
cocina de humo vy los objetos modernos, situados en la ofra cocina. Esta decision
fue tomada en forma deliberada conforme a la observacidon de compo
realizada, ya que notamos cierta persistencia de este hecho; sin embargo, esta
apreciacion es solo parcialmente valida. Muy frecuentemente encontramos que
el uso de algunos objetos tradicionales no corresponde exclusivamente a la
cocina de humo, como fampoco {os utensilios modernos son exclusividad de [a
ofra cocina. Por sentido comun, por intuicion, por funcionalidad, por costumbre,
por estas U ofras razones, ks mujeres han conservado cierfos utensilios
tradicionales en la cocina de humo: el comal de barro, el metate, algunas cllas v
cazuelas de barro principalmente. Muchas cocings de humo cuentan tambign,
con utensilios modernos similares @ 10s que encontramos en la ofrg cocing © en
alguna cocina citadina: una licuadora, vasos, cucharas, platos de pidstico, vidrio
o cerdmica. Lo mismo sucede con la ofra cocina donde frecuentemente
encontramos una estufa de gas, una alacena metdlica, en ocasiones un
refrigerador, que no encontramos en la cocing de humo y donde fambién
enconframos algunos utensiios fradicionales. Si bien podemos concluir
efectivamente que las amas de casa destinan cierte tipo de utensilios para la

cocina de humo y otfros utensilios para la ofro cocing, esta es solo una
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aseveracion parciaimente cierfa ya que el uso de determinados utensilios -
tradicionales como modernos- lo enconiramaos tanto en la cocina de humo como
en la ofra cocina.

Por lo anteriormente mencionado,
la presentacidn de los objetos de la
cocing, en objetos artesanales y objetos
modernos que a continuacién sigue,
tiene como findlidad por una parte,
[ademds de las consideraciones que
desde el punto de vista productivo se han
mencionddo) enumerar 10s objetos que
se observaron en lafs) cocina(s) de la

vivienda fradicional. Por ofra parte, se

prefende ampliar algunos aspectos que

Fig 1% Cocina de humo con ciacena forman parte fundamental de  esfe
trabgdjo. Nos referimos a los procesos de cambio que van teniendo lugar como
consecuencia de las preferencias de la gente en &l uso de unos utensilios por
ofros. Esfos cambios se presentan como ya lo proponiamaos en nuestra hipdtesis de
trabajo y que ahora podemos comprobar por el trabajo de campo redlizado, a
través de los procesos de adopcién, susfitucion, adaptacién, adecuaciéon
complementacién, incorporacién, desplazamienio, apropiacion, alternancia o
resistencia. Al mostrar los objetos damos cuenta del praceso o los procesos de

cambio que tienen lugar, ya sea por el testimonio de las personas enfrevistadas o
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por el esclarecimiento ex professo del proceso de cambio gue estd teniendo
lugar. Ya en otro momento hemos sefialado el vinculo esfrecho que se establece
entre la diefa alimenticia y los utensilios empleados en la preparacién de los
alimentos, cualquiera que de estos se frate. Con la intencidn de enriquecer esa
perspectiva, se refoman algunas citas y se presentan ofras gue dan una mejor

idea de los procesos de cambio mencionados.

E} Los objetos arfesanales

af Los ufensitios de barro

Dentro de este rubro hemos considerado todoes tos objetos que se producen con
arcillas naturales v que en la regidn mixteca oaxagueha se encuentran de
manera dbundante. Entre los utensilios mas comunes figuran, las cazuelas, los
jarros, las ollas, los platos, fodos de tamafio y forma distintos; comales, jarras,
diversos utensilios cuya utilidad fundamental estd dada por la cavidad de que se
componen. Bl uso de estos utensilios es cotidiano, aunque también se utilizan
utensilios simitares (en cuanto a use y formaj fabricados con materiales como
aluminio, cerdmica de baja temperatura, peltre o pldsticos. A continuacidn se
mencionan los utensilios de barro mdads frecuentemente utilizados en la cocina de

la viviendag tradicional mixteca.
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b) El comatl

El comal de barro es un
objeto inseparable del
fogdn. En la mayoria de
los hogares visitados se
utiliza este utensilio para

cocer las torfillas de

maiz o de frigo o para
tostar alguna de estas  Fig 20 Produccidn de comales de barro.

semilias. Antes de extender tas fortilas crudas sobre el comal para su cocimiento,
las amas de casa siempre acostumbran cubrir ef comal con una capa de cal
dilvida en agua a fin que no se peguen las fortillas sobre el comal. Es una
costumbre aneja cocer las tortillas en un comal de barro. Sin embargo, el uso de
este comal por uno metdlico, es un hdbito que empieza a arraigarse en las
cocinas de la regidn. En muchos casos este comal es un pedazo de IGmina de
algun bote que cayd en desuso vy se utilizd parte de él para este propdsito; en
ofras ocasiones este trozo de kmina se comprd nuevo en el mercado. Cuando se
les pregunto o las amas de casa sobre su preferencia por usar uno u ofro comal,
la mayoria refirid que preferfan el de barro, pero algunds dijeron que preferian el
comai de ldmina ... porque muchas veces como no viene bien cocido [el comal
de barro] con la lumbre se rajan, se quiebran y ya no sirven, por eso prefiero éste

(el de ldminal”. (Sra Maria Garcia del poblado de San Pedro Yucunama, distrito
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de Teposcolula). Para que no se rompa el comal faciimente o por lo menos para

que tenga mds resistencia, el comal necesita curarse; un ama de casa comentd:
" cuando es nuevo el comal se le unta mucha clara de huevo, ... atrds, donde
va a recibir el fuego ... se le unta clara de huevo y cal...y eso hace que el comal
tenga mdas resistencia y asi duran mucho los comales”, {Sra. Rosa Galindo Cruz del

poblado San Miguel Tixad, distrito de Teposcolula).

¢} Las cazuelas, las allas v los jarros

En la preparacion de las
comidas cotidianas, en
el desayunc v Ia
comida del mediodia
principalimente, se
utiizan mas

frecuentemente estos

enseres, En la

Fig.21 Preparande la comida. preparacion de café,
atole o algin t&, se utilizan las ollas de barro. La olla de los frijoles es un utensilio
que se encuentra invarioblemente presente en toda cocina. Para las sopas
caldosas o secas se utilizan cazuelas de tamafio variable, segin las necesidades
de cada familia; también se les utiliza para refreir algun alimento previamente

elaborado v para conservar el sobrante de o comida del dia. En casa de la
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sefiora Inés Lopez Miguel del poblado San Mateo Tlapiltepec en el distrito de
Coixtlahuaca, la mayoria de los frastes que utiliza para cocinar son de baro ...
pero a veces también [cocinamoslen el de peltre, pero casi no mucho porgue
luego a veces se despostilla y luego ya ve que achora tantas enfermedades que
hay, pues por eso mejor en los de barro ... si, prefiero el barro”. Por su parte la
sefiora Moénica Esther Herndndez Velasco de San Miguel Tulancingo, distrito de
Coixflahugca comenta: “Tengo trastes de barro, cazuelas de barro, cacerolas,
ollas, peltre, aluminio, plastico ... pero casi mds utilizo o de barro ... mi cazuelita
para freir rﬁis frijoles o cocerlos en vapor ... julilizo] cozuelito de barre”. Cuandoe le
preguntamos a la sefiora Zenaida Angel Jiménez —también de San Miguel

11}

fulancingo- sobre una comida cofidiana comentd: “... pues ora si, pues como
nosotfros somos pobres, diré asi, nosotros diario ... frijofitos ... pongo mis frijoles en
una olfla de barro vy los frio en una cazuelita de barro en el fogdn”. La sefiora
Guadalupe Ramirez Vazquez del poblade Santa Maria Camotldan en el distrito de
Huajuapan, comenta sobre la preparacion de un desayuno cofidiano: “Hacemos
atolito de maiz o de harina de trigo [fambién de arroz]. Primero ponemos el arroz
a remojar en agua caliente para que esté blandito vy luvego 1o molemos en el
metate; .. el maiz también lo molemos [para el atole] ... [el atole] lo preparamaos
en olla de barro y io cocemos en el fogdn”.

Con reiacion a fos trastes de barro para las comidas de fiestas ya hemos
comentado ol referimos a las comidas que se ofrecen con motivo de diversas

celebraciones. Una opinidn que engloba la permanencia por &l uso de [os frastes

de barro en las comidas de fiesta la ofrece el profesor Antonio Martinez Sanchez
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del Poblado de Yucunama en Teposcolula vy de ta que ya se ha hecho mencién

anteriormente. “En guisados fradicionales generalmente se usan las cazuelas [de
barro] porgue por ejempioc para preparar el mole se prefiere las cazuelas que
vienen por medidas, de ocho kilos, para diez, para doce o mds, entonces la
gente en los guisos tradicionales, si usan las cazuelas ... ",

En la preparacion de o
macita, masa o yique, un platilo
tipico de la regidn que se consume
frecuentemente, se utilizan grandes
ollas que Ila gente denoming

pozoleras, ya que lambién a este

plafillo se le conoce como pozole.

Durante la visita en varias cocinas de Fig. 22 Ollas pozoleras d
humo, pudimos apreciar gue en algun lugar de la misma se almacenan cazuelas
y ollas de barro de tamafo mediano y grande, ol parecer en desuse, por o
cantidad de polvo que las cubre. Los dos casos que a confinuacion se
mencionan, son solo un ejemplo, entre muchos otros, del uso v ta frecuencia con
que se emplean estos utensilios. Al preguntar a la sefiora Eivira Rodriguez Cruz del
poblado Torrecillas, en el municipio de Tepelmeme de Morelos, distritc de
Coixtflahuaca, sobre el uso que le daba o unas cazuelas grandes que tenia en el
tlapanco de su cocina de humo refirid: “... cuande [se] tiene fiesta, {ahi] se hace
el arroz, o algo asl ... [en una] cazuela que se ponga, ahise hace ... para el mole”.

Por su parte, la seforita Margarita Lopez Cordoba en el poblado San José
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Buenavista, municipio de Santiago Tepetlapa, en el distritc de Coixtlahuaca,
comenié con relacién a varias cazuelas y ollas de barro grandes que se
amontonaban en un entrepaio sujeto a las patas de una mesa: “[Se usan]

cuando hay fiestas nada mas”.

d) Cucharas, cucharero, molinillo y palas de madera

Un utensilio inseparable de la ollg de
flioles es la cuchara de madera.
Podriamos decir que en practicamente
todas las cocinas gue visitamos siempre
enconframeos la cuchara de madera de
cavidad grande que se utiliza para
menear y servir los frijoles. Normalmente
se les encuentra dentre, sobre ¢ en algin
lugar proximo a la olla de los frijoles. En

ofras ocasiones, se les coloca en un

recipiente junfo con ofras cucharas vy

Fig 23 Objetos arfesanales de madera. utensilios de este tipo. La senora Petra
Nieto Téllez del poblado Tepelmeme de Morelos, en el distrito de Coixtlahuaca,
refrié sobre la utilidad det uso de las cucharas de madera: * ... porque con ellas se
puede servir algln caldo, ve usted que es mds grande ... o [servir] frijoles ... porque

as mdas honde [la oquedad de la cuchara] ... es mds grande ... En una ollg [por
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ejemplo] ... para que agare mas comida”. Aungue su Uso es algo cotidiano,
sobre todo en la preparacion de los frijoles, el lugar de almacenamiento ha
dejado de ser el cucharero de madera en el gue se acostumbra alzar un buen
nimero de estas cucharas, en tamafio y forma. El cucharero casi ha
desaparecido de la cocina mixteca y solo muy rara vez se le encuentra en
alguna de ellas. Su utilidad como contenedor u objeto de almacenamiento se
encuentra en proceso de desaparicidn.

Otras cucharas de madera gue se emplean frecuentemente, son las que
se utilizan en la preparacion de los platillos de fiesta, en la preparacidn del mole y
del yigue © macita. En esas ocasiones se utilizan grandes cucharas para menear
la posta del mole o para servir la macita o pozol. La sefiora Lucia Cruz Lara nos
comenta: " ... si, en ocasiones si se utilizan las de palo. Por ejemplo, para sazonar
el mole, para cuando se esté pegando el mole, no se descascare con lo gue se
esté guisando, ya sea cacercla o cazuela y por eso se ufiliza la de madera; ... en
el pozol tambien se utiliza la de madera ... Si, [las cucharos de madera] tienen un
cuenco especial para agarar la comida y aparte la cola larga, para que si estd
muy honda la olla, hay que estarle moviendo y sacar la comida hasta donde
esté; ... hay cucharitas de madera también chicas, para utilizarlas en la cocina
diaria, para mover los frijcles, el guisado”. Por su parte la sefora Marisol Lopez
Arroyo del poblado Santa Maria Camotldn en el distrito de Huagjuapan, comenta
sobre la variedad de sus cucharas: * ... hay tengo unas que son de madera, otras
de aluminic ... que hay veces que las venden; ... voy a los fianguis que dan mds

barafito, alli las compro ... son unas de plastico . . la verdad es que cubierfos no
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tenemos”. El uso del molinilo aunque no tan frecuentemente, se sigue usando

para batir el chocolate,

e) La fortiladora o prensa para hacer fortillas

la forma mds comun
para hacer ias tortillas,
es con las palmas de Ias
manos {paimeadas). Sin
embargo, la utilizacion
de la prensa para
hacer tortitias,

consistente  en dos

blogues de madera ¢  Ffig 24 Prensa para hacer tortilas.
metal unides por dos bisagras gue permiten el vaivén hacia arriba y hacia abajo
del bloque colocado en la parte de arriba, es un fraste utlizado cada ver mds
frecuentemente en esto tarea: o bolita de masa se coloca entre los dos blogues,
se presiona con un cabo sujeto a uno de los blogues v por encima de ambaos, v ia
tortilla se forma. Algunas torilladoras de metal cuentan con 4 apovyos o patasque
se sostienen sobre el piso, de manera que la torfilladora queda tevantada g una
aftura variable, de entre 60 a 80 cms. aproximadamente del nivel del piso.

Una forma peculiar de hacer las fortillas en la regidn mixteca caxaquenia,

es colocando la bolita de masa sobre una superficie plana vy se va extendiendo la
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bolita en forma circular golpeando en el contorno de ésta con la parte inferna

de la palma de la mano, hasta lograr extender la tortilla. Durante [a operacion de
hacer la torfilia se utiliza un pedazo de pldstico para evitar que la tortilla de pegue
a la superficie contra la gque se golped (la bolita de masa) o o la tortilladora. A
continuacidn se presenta algunas descripciones de como las amas de casa
hacen ias torfilas, “... cuando es de trigo con la mano v cuando es de nixtamal
con nailito [en la torfilladora)l ... o sine a golpes”. {Sefora  Yolanda Javier
Rodriguez de la comunidad de Tepeimeme de Morelos, distrito de Coixtlahuaca).
Por su parte la seforita Clavdia Pérez Lopez del poblado Tlacotepec Plumas,
también en Coixtiahuaca refirié: “... {las tortillas] se hacen a mano ... yo muelo
[masa] de trige {en el molino de mano] pero la de nixtamal no la se moler [en
metate]. Mi mamd hace las tortillas a mano o en o prensa ... mds que nada
[porque] como ya se cansa, ya las hace en la prensa”. La senora Inés Lépez
Miguel de la poblacién San Mateo Tlapiltepec, en Coixtlahuaca comenta: ... 4,
luego a veces la utilizamos [la tortfilladoral cuando muele la nina ... pero cuando
muelo vo ... vo las hago a la mano ... palmeando ... pues entonces casi no”. La
sefiora Mdnica Esther Herndndez Velasco del poblado San Miguel Tulancingo
comentd; ... {las tortillas] yo las hago a mano,... {el nixiamal] a veces o muelo[en
el metate] ... a vaces lo llevo al moline, cuandoe tengo unas personas que comean
o mozos, lo preparo con trigo ... cuando hago bastante [con la torfiliadora] ...
cuando no, con fa mano”. La sefiora Maria Esther Martinez Cruz de San Pedro

Yucunama, en Teposcolula, refiere: * ... también tengo mi maguinita [tortilladeoral
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porque pues eso si, ya no aprendi a hacer las tortilas asi, paimeando ... ya

siempre fuve que hacerla con la maquina™.

fl El metate de piedra

Se encuentra colocado
casi siempre, -conforme
a nuestras
observaciones en
campo- sobre una base
de material resistente, o
la altura de unos 50 o

&0 cms. Bl metate

utiizado en laregidn es  Fig 25 Metale sobre blogues de "piedra cortada”

de dos fipos: el cominmente conocido como poblane segin refiriercn las propias
amas de casa, que descansa en 3 apoyos o “patas” hecho de piedra volcdnica.
El otro metate -muy singutar en la regidon- es el que la gente denomina chintil si su
tamaio es aproximadamente el mismo que el metate poblano: o chintilito si se
trata de una pieza pequena. Este metate es en realidad una piedra labrada en
forma concava, cuya curvatura es algo mds pronunciada que ia del metate
comun. La piedra con que estd labrado este metate es en ocasiones una piedra
de rio o alguna ofra que se encontrd Otil para este propdsito. (A esto nos

referiremos en el capitulo dedicado a la produccién de los objetos artesanales).
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Bl chintil -al igual
que el metate comidn-
se descansa sobre o
base referida
anteriormente, sin mds
aditamento que unas
cufias de piedra para

controlar su estabilidad,

de fal manera que muy

Fig. 26 Chintil sobre bloques de piedra.

frecuentemente tiene que estar ajustdndose el posicionamiento horizontal en que
se encuentra. El material con que estd hecha esta base varia segun el lugar
donde nos encontremos. Podemos encontrar bases hechas de bloques de piedra
cantera colocadas una sobre ofra, en poblados como San Miguel Tulancingo,
Santiago Tepetlapa, Tlacotepec Plumas, en el distrito de Coixtlahuaca: esto
debido a la disponibilidad del material en una amplia zona de este distrito. En
Tepelmeme de Morelos y Concepcidn Buenavista, fambién en el distrito de
Coixtlahuaca, las bases son hechas con bloques de caclin que la gente
denoming comiUnmente como piedra corfada. En ofras ocasiones los blogues son
de una piedra amarillenta gue la gente reconoce con el nombre de endique.
tlama ta atencién que la mayoria de las veces, la base sobre la que estd
colocado el metate o et chintfil, es un acomodo de dos o fres piedras colocadas
una sobre ofra y no una sola piedra. lo que le daria mayor estabilidad a la base.

Las piedras utilizadas para formar la base, son blogues de piedra cortados en
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medidas similares, que se utilizan en la construccidn de las viviendas tradicionales

y no con el propdsito de servir como base del metate. Otras ocasiones, [as bases
han sido repelladas con algiun cemento o mortero industrializado: esto brinda
estabilidad al metate o chinfil ai rellenar los huecos entre una piedra v otra. Sin
embargo, si se las observa a cierta distancia, estas bases se convierten en un
blogue pesado de cemento que pareciera estar fuera de cuadro en la cocing de
humo. Esto puede cobservarse en algunas cocinas del poblado de Concepcidn
Buenavista o San Mateo Tlapiltepec en el distrito de Coixtlahuaca. Cuando se les
preguntd a fas amas de casa sobre su preferencia de tener el metate sobre esta
base o al nivel de piso, refirieron: ... no pues ya asi [levantado] ... yo muy nifia
empece a moler mucho nixtamal ajeno, a hacer tortillas ajenas, entonces ya mis
rodillas pues se cansaban de tanto estar
hincada ... y fambién entonces nos llega
mucho el calor de la lumbre, porgue estd
uno hincada pues ... v estd uno cerca de
la lumbre ... v si nos pega la lumbre
mucho .. y asi parada pues si ... si
tambien pero ya no nos afecta tanto en
los pies ... y ahora ya es diferente porque
pues va estoy parada haciendo mis
tortillas o cualquier olro quehacer pero

ya parada”. (Sra. Maria Esther Martinez

Cruz de San Pedro Yucunama, distrito de  fig 27 Base cubierta con cemento.
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Teposcolula). Por su parte la Sra. Hena Santiogo Ramos del poblado de San
Mateo Tlapittepec, distrito de Coixtlahuaca levanitd el metate " ... porque ya con
lo que a veces duele la rodilla ... porque pues no se si es alguna enfermedad o
quien sabe, pero pues ya duele ... y 50 &5 1o que hace gue se levanten los
metates ... y luego con lo gue ya vienen los doctores, pues ya ellos nos dan
explicaciones pues codmo &s para vivir mejor, cdmo para hacer los fogones,
levantar los metates, l0s braseros para gue ya no esté uno en el piso™. Otras amas
de cosa adoptaron la base del metate por sugerencia de un grupo de ayudd
gubernamental que las alerfd de ia contaminacidon a que estaban expuestos los
alimentos (la molienda) por g cercania con el piso de tierra v de otros animales
como perros © gatos que estuviesen olfateando ia comida. La sefora Zenaida
Angel Jiménez del poblado San Migue! Tulancingo, en el disirito de Coixtlahuaca
comenta que por consejo “... de la clinica nos obligan a levantar el metate y el
fogdn ... por los animales; ... tener una mesita ... mas o menos para que esté uno
mds limpic". Dicho programa denominado fogdn tenia también la intencién de
prever a las amas de casa de algun accidente con los nifios que estuviesen
rondando cerca del fuego. (Sra. Lucia Cruz Lara del poblado de San Pedro
Yucunama, distrito de Teposcolula). Estd por demds recordar que el metate
siempre va acompafiado de su inseparable companero, el metlapil © mano del
metfate, sin el cual el metate no tendria ninguna utilidad.

Bl uso constante del metate y metlapil hace que con el tiempo la piedra se
tape con el grano que se tritura y en general con fodo tipo de condimento que

ha sido molido, por lo cual deja de triturar bien. Para resolver este problema la
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gente recurria {recurre) a un proceso sencillo para restablecer la abrasidn de
ambas piedras. ¥ Cuando yo era nifig, en la casa de mis papds el metate lo
picaban para gue meliera bien. Se picaba con unas piedritas gue hay en la loma,
que son negritas ¥y por sus caritas son blanquitas y tienen unos piquitos: son
cuadraditas, esquinaditas y con esas espinitas picaban el metate”. La misma
sefiora refiere gue se golpeaba directamente esta piedra contra e metlapil y
metate “con juercecita para que vaya sacando los pedacitos”. El nombre de fa
piedra es cecnocida como "pierda de hormiga, es la chiquititq; se pica el metafe y
el metlapil y asi entonces se podia moler toda clase de semilla”, [ Sra. Maria Celsa
Torres Mendoza del poblade de Tepelmeme de Morelos). Ef mismo proceso de
restituir la abrasidon del metate lo comenta otra sefiora de la region: * Cuando el
metate queda liso por el uso, se pica con una piedra que se llama pedernal, para
gue muela”, (Sra. Teresa Rodriguez Morales del poblado de San Miguel Tixad).
Aunque implicita o explicitamente se ha mencionado el uso o funcidn que
cumple el metaie, en o preparacidn de los alimentos, valdrd o pena cbundar cl
respecto. Bl uso del metate estaba ampliamente difundido en las diversas culturas
del México antiguo. Se usaba para machacar, moler, triturar, aplastar distintos
granos v especias comestibles.? Su uso en la actudlidad, no ha cambiado. A la
fecha nc ha habido ningun otre artefacto manual —-con excepcion del molcajete
para algunos usos- que haya podido sustifuir ias funciones del metate de manera
tan eficiente como su Uso lo permite. Habrd que mencionar, sin embargo, que &l
molino de mano de procedencia manufacturera fabricado en metal, ha logrado

competir con las funciones de moler, triturar © machacar pero no ha logrado, al
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menos todavia, sustituir el uso del metate en su totalidad. La utilidad del metate
coexiste con el uso del molinite de mano: algunas veces sustituyéndolo, en ofras
complementdndolo. Lo sustituye cuando acelera las labores en la preparacion de
los alimentos. Un ama de casa nos refirid: * ... o a veces molemos maiz en polvito
[para hacer atole] ... con un molino de mano” ... [no utiliza el metate porquel © ..
es que dlli cuesta mdas para pasarlo {para molerio] y en el molino se pasa mds
rapido ... de pasa cuatro o cinco veces v ya sale bien molidito ... ya no es
necesario pasarlo en el metate”. {Sra. Petra Nieto Téllez de la comunidad de
Tepelmeme de Morelos, en el distrita de Coixtlahuaca). Lo sustituye porque su uso
no requiere del esfuerzo fisico que se requiere al moler en metate, es decir,
porque facilita las funciones de triturar o machacar sin mucho esfuerzo como
refiere la sefora Petra Nieto. El molino de mano complementa las funciones del
metate cuando se emplea para triturar el grano de maiz antes de abolfar [triturar
completamente] la masa en el metate para hacer as tortitas. “*La masa se abolla
para que esponjen bonite las tortillas ... con la findlidad que las fortillas salgan
esponjaditas ... se abolla la masa con aguita, con el metlapil, [para] que no
salgan duras”, (Sra. Lucia Cruz Lara det poblado de San Pedro Yucunama, distrito
de Teposcolula). Otra ama de casa nos refirid: * Ya que vamos al molino [a moler
el nixtamal] te damos la pasadita [en el metate] para entonces hacer las caritas
norque estamos acostumbrados a sacar la carita", {Sra. Maria Martinez
Martinez de San Pedro Yucunama, Teposcolula). Sacar la carita significa que las

iortillas se inflen.
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La  permanencia
de uso del metate en las
comunidades rurales de
la mixteca oaxagueha
se encuentra por oftrg
parte arrcigada en una
costumbre que se pierde

en el fiempo. Cuando

una joven estd proxima Fig. 28 Metate labrado de una piedra de rio.

a confraer matrimonio, es costumbre que o] fu’ruro nuera reCIba de la suegra un
regalo de bodas. El regalo cormsfe en Ic:x en‘frego de Olgun o algunos enseres de
la cocina entre [os cuales casi mvonab!emenfe se encuen’rro el metate: " ...y pues
éste [el metate] ya tiene muchisimo tiempo, porque a mi abuelita se lo dio su
mama cuando ella se casd. Aqui la costumbre es que cuande se casan, le dan @
los hijos algo de herencia y mi abuelita dice que le dio su mamd su metate ..y
acd estd la mano con que se muele ... el metlapil; v ese [el metate] ya tiene
muchisimos afios ... md&s de cien ... s mi abuelita ya cumplid casi novenia y ocho y
ya lo tenia su mamd ... se lo regalaron y ahi o fenemos”, | Sra. Maria Elena
Santiago Ramos del poblado de San Mateo Tlapiltepec, en el distrito de
Coixtiahuaca). Por su parte ofra ama de casa refirid: “Mi suegra cuando me case,
ella me regald el metate .. que dijo gue para que yo moliera ... mi suegra en paz

descanse es la que me dio este metate”, (Sra. Maria Martinez Martinez, del

poblado de San Pedro Yucunama, en el distrito de Teposcolula). De manera que
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el objeto —el metate en este casc- no solo es Uil por la cuglidad funcional que
cumple. El objeto, es motivo de ideas, de pensamientos, de reflexiones, es decir,
tiene una historia; es un objeto no solo para usarse, sino fambién para pensarse, es
motivo de reflexion. La reffexién, la metafora, la idea, que la suegra recrea al
exhortar a [a futura ama de casa para que cumpla con una obligacion como
esposa y como madre que ha de llegar a ser. El objeto -el metale- es el medic
material, que le recuerda a la fulura esposa la obligacidn de preparar los
alimentos al cényuge v los hijos que ha de ltegar procrear. El objeto es, por tanto,

cualidad funcional y es ideq, es pensamiento.
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g) El molcajete

Salcera, chimolera o chirmolera como g

gente de la regidn también acostumbra

nombrar a este utensilio, es otrc de los
enseres domesticos que salvo algunas
raras excepciones, siempre encontramos
en la cocina mixteca oaxaquefa. Las

amas de casa lo utilizan para moler

B2

. diversas especias, chiles secos o fiernos,

Fig 29 Molcajetes de barro.
jitomate y en general “para hacer la salsa” que nunca falta en las distintas
comidas del dia. El tipo de molcajetes que observamos en las cocings son los

comunmente conocidos, hechos en piedra volcdnica, con su tejolote © mano.
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Otro tipo de molcajete, similar al mencionado anteriormente, es uno
producide por la propia gente del lugar: es una piedra donde se ha labrado fa
cavidad para moler; en ningun caso encontramos gue la gente utilizarg
molcajete de barro. Al igual que el metate, la funcidn que cumple el molcajete
en la preparacion de los alimenfos (moler, machacar, triturar, aplastar) no ha
podido ser sustituida plenamente por algun ofro artefacto que brinde no solo las
mismas funciones mecdanicas, sino fundamentalmente, la cudlidad gue la gente
mds encarecidamente reclama: el sabor que adguiere la comida al hacer uso de
este artefacio. Ya nos hemos referido con anterioridad o este punio, al abordar el
aspecto de la alimentacion en las comunidades mixtecas visitadas, No hay duda
que la gente en general, atribuye un mejor sabor a la comida si ésta es
preparada en utensilios radicionaies en lugar de los modernes; para el caso de la
elaboracidon de la salsa, ef molcagjete es el artefacto que la gente mds reclama en

sU preparacion.

h} Avenfadores o sopladores, petates, tenates y escobetilflas de palma

La utilizacion de varios de estos objetos es fodavia
algo comin en ias cocinas de la regidn, Los
sopladores o aventadores se siguen utilizando para

avivar la lumbre del fogdn o del brasero metdlico. Los

tenates son de varios tomafos: desde los muy

pequeios que se ufilizan para guardar pequerios  Fig. 30 Tenate de palima
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objetos o monedas; de tamafio mediano, que se utilizan para guardar [as tortillas,
hasta algunos relativamente grandes, a fos que se sujeta un mecapal también
hecho de palma. Es costumbre que las mujeres depositen el nixtamal en este
tenate y asi lo transporten al molino. Se colocan el mecapal sobre la frente o
alrededor del cuerpo a la dlfura de los hombros vy el tenate queda sobre su
espalda. Esta costumbre de transportar no solo el nixtamal sino ofras cosas u
objetos data de muchos siglos atrds. No solo en la mixteca ocaxaqueha se
fransporfaba de esta manera, sino en todda la amplia zona donde florecieron las
distintas cutturas del México antiguo.s

En la cactuadlidad. sin embargo,
esta forma de llevar y traer el nixtamal u
otras pertenencias estd experimentando
un proceso de cambio, de sustitucion de
un objefo por otro; en este casc del

tenate por otro objeto que cubra esta

funcion. La cubeta de manufoctura

industrial es el objefo gue ha ido

desplazando paulatinamente al tenate
de palma. Pudimoes observar en varias — Fig. 31 Tenate con mecapal.

ocasiones gue el nixiamal es transportado en cubetas de acero galvanizado y
mds frecuentemente en cubetas de pldstico a la manera como se carga una

canasta en el brazo o colgada de un brazo extendido a un costado del cuerpo.
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Aungue de una u
ofra manera, el uso de
los tenafes sigue
perdurando, la palma
vegetal, que es &l
material con el qgue
tradicicnalmente se han

hecho, frecuentemente

es susfifuida por material

Fig. 32 Tenates de distintos tamafios.

plastico. Esta sustitucion de un material por ofro ha sido motivo de rechazo de
algunas amas de casa. La sefiora Teresa Rodriguez Morales del poblado San
Miguel Tixac en el distrito de Teposcolula comenta: ™ ... [pongo las tortiltas] en el
tenate ... de paima ... palma hc’furczl ... de pldstico no nos gusta ... es que sudan
mas [las tortillas}™. Para otras personas, sin embargo, no parece afectar mucho
este cambio, pues a menudo encontramos en las casas visitadas, tenates tejidos
con cintas de pldstico.

Sabido es gue los petates s& han usado por cientos de afos para el
descanso nocturmo, para dormir. Al igual que casi todos los objetos de palma, su
utilizacién data de muchos siglos atrds. Los petates, que también se producen en
distintos tamanfos, han sido utilizados mientras la mujer acostumbra moler hincada
sobre e suelo frente ol metate. Cuando este utensilio se coloca sobre &l piso, se

pone un pequeno petate al pie del melate, de manera gque las redilas de la

mujer descansan sobre ésfe. La costumbre de colocar el metate sobre el piso es
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un !Ir;cgz.bi’ro“ que fiende o desvanecerse, como ya lo hemos mencionado al
referirnos a este utensilio. Por lo mismo, se observa que el uso del petate durante
la molienda con el metate levantado, no fiene ningun sentide, es innecesario v
por 1o tanto tiende a desaparecer su uso. Debe quedar claro que la caida en
desuso del petate, durante esta préctica especifica, se da sélo en los términos
arriba sefalados, va que muy frecuentemente se le utiliza como asiento para
comer, cuando se platica, o para sentarse mientras se realiza algdn rabagjo.

Con relacion a los
sopladores gue se
utilizan para  avivar el
fuego, y otros enseres, la
senora  Elvira Rodriguez

Cruz del poblado

Torecilias en el

municinio de

Fig. 33 Uso colidiono de los petates. Tepelmeme de Morelos,
distrito de Coixtiochuaca nos comenta: * ... [los sopladores] yo los hago ... pues

ahorita que ya asi mi mano me duele, pues ya no he tejido ... pero yo fejo
petates, tenates, sombrero ... lo se hacer y lo tejo a la vez ... pero ya muy poquito
... porque ya no guiere la mano tejer ... pero si lo sé hacer ... ahi tengo algunos
chiquitcs, para esta nifa [su nietal. Le hice su petatito chico ... para que se siente.
... Mds [antes] que estaba mds fuerte, hacia unos petates grandes .. del tamanio

de una colchoneta ... y ghorita nomds ese para la nina, para que se sienfe”.
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Habria que mencionar por ofra parte, que los petates muy frecuentemente son
sustituidos por hojas desdobladas de carfdn que en otro momento fueron
contenedores de algun producto v que achora hace las veces del petate, dl
separar el pise de tiera de la persona gue sobre &l se sienta. El uso del cartdn por
el petate sin embargo, mds que una tendencia de cambio, se presenta como el
uso de un material de desecho que puede ser ulilizado mientras es dtil y que
habrd de eliminarse cuando deje de serlo.

Para limpiar el metate o el comal, las amas de casa utilizan una pequena
escobetilla hecha de palma de aproximadamente quince centimetros de largo,
que consiste simplemente en un pufio de tiras de palma dobladas por mitad,

sujetas por un pequeho lazo que sostiene las tiras de paima.
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F} Los objetos modernos

a) La esfufa de gas doméstico

Del objetc en si mismo
hay poco que agregar.
Se frata de un mueble
metdlico con hornillas
que sirven para
proporcionar  calor ¢l

utensilio que se monta

sobre la rejilla colocada

Fig. 34 Adapfacidon de un espacio para la estufa en la cocina,

encima de las homillas. El modelo de estufa que frecuentemente encontramos en
las cocinas, es aquel que cuenta con cuatro hornillas ¥ un horno en lg parte
media del mueble, Podriamos decir gue se irata -en términos moneiarios- de un
utensilio econdmico entre la gran variedad de modelos que existen en el
mercado.

La importancia de este artefacto en la cocina de la vivienda tfradicional,
radica en que encarna el objeto mds importante que ha dado paso al proyecto
de construccidn de la ofra cocina o de adaptarie un espacio en ta vivienda. La
adaptacion del espacio donde colocar la estufa, se redliza cuando se le sitda en
clgun lugar dentro de la cocina de humo; o bien, instaldndola en el portal anterior

o posterior de la vivienda. Esto ya ha sido comentado al analizar la existencia de
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las dos cocinas en la vivienda fradicional. La estufa ha Hevado a g gente a
asignarle un espacio propio en el conjunto de la vivienda; a construir o adaptar
un sitio -una cocina- donde colocar ia estufa, La estufa es ef artefacto que viene
a rivalizar con la usanza del fogdn milenario, impulsando cambios importantes en
los hdbitos vy costumbres de la vida de la gente. Estos procesos de cambpio
surgidos por el uso o preferencia de un utensiiio por otro, de a estufa por el fogdn,
adguieren disfintos mafices como a continuacion puede apreciarse, por las
entrevistas realizadas.

Una opinidn que define muy claramente la atribucion de un espacio
destinado para la estufa fa refiere ia seficra Ménica Esther Herndndez Velasco del
pobladao San Miguel Tulancingo, en el distrito de Coixtiahuaca: * ... acd adentro
(de la casa} tengo mi cocina, donde estd la estufa ... y acd [afuera] tengo mi
cocina de lumbre, de humo". A pregunta expresa de cudnto tiempo fenia
utilizando la estufa v su preferencia por ésta ¢ el fogdn comentd * ... tendrd como
unos diez o doce afios que me fla] frajo mi familia ... igual, prefiero las dos cosas.
te dige que cuando una emergencia, una cosa rapida [uso la estuia) ... pero
cuando no, tengo mi lumbre ... esq, ya voy a hacer mi comida, cualguier cosa™.

En dlgunas ocasiones, como estufa encontramos una parrilla, un mueble
hueco, hecho de un perfil metdlico conocido como cuadrado y apoyado en
cuatro puntos. El mueble se asemeja a una pirdmide rectanguiar, de alfura
aproximada de ochenta a noventa centimetros. En la parte de aniba se situan
das o tres parilas metdlicas v debajo de éstas las homillas de gas. La sefiora

Zenaida Angel Jiménez del poblado San Miguel Tulancingo refiere: .. tengo una
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parrillita ... {la utilizo] cuando estoy apurada ... que hago mis tortillas ... Pues como

las torfillas las hage con tena ... y mi comida pues la hago ahi en la parrilla, ...
sSOpPQ, un arroz ... eso es 1o que comemos aqui’. Al preguniar a la senora
Guadalupe Ramirez Vazquez del poblado de Santa Maria Camotldn en el disirito
de Huajuapan, sobre los utensilios que ufiliza al cocinar y en particular al uso de la
estufa refirid: * ... [si la utilizo] pero casi no, porque el gas estd tan caro, que mejor
no; la utifizamos muy poco, nada mds para cuando ya estd fria la comida ... ahi si
... pero pues casi no, porque [el gas] estd tan caro ... ya bajd un poguito, pero de
todas maneras ... no hay para comprar ... [si, cocinamos] con lefia”. Una opinion
semejante a la anterior, con relacion a los escasos recursos econdmicos que se
tienen para comprar ef gas para la estufa, [o narra lo sefora Elvirg Rodriguez Cruz,
del poblado Torrecillas localizado en el distriic de Tepelmeme de Morelos, distrito
de Coixflahuaca:; " ... [cocine] casi siempre acd [en el fogdn] ... tengo una
[estufa] chiquita, pero es que también el gas estd muy caro y para no gastar
tanto para el gas, pues mejor juntamaos basuritas ... que mi lehita nomds le echo
dos pedacitos y basuritas porque si se acaba y luego ... [Utilizo la estufa] cuando
de repente un tfesito en la noche, que no queremos venir a hacer lumbre,
entonces si, para tomar en la noche”. Habrd que agregar, que la estufa de la
sefiora entrevistada se ubica en otra habitacidon, en donde duerme, sin que haya
adaptado todavia una cocina en esa habitacion. La sefiora Maria Celsa Torres
Mendoza del poblado de Tepelmeme de Morelos comenta scbre las

circunstancias en las gue hace uso de su estufa; " ... el gas, digo ciertamente que

se acaba muy pronfc. Cuando empecé a utilizar con esa estufa blanca, pues me
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duragba tres meses ... después ya dos meses v ya Ullimamente un mes me durd; v
entonces ya no o ocupaba yo mucho, ya nada mds mi cafecito, atolifo, un
guisadito que hacia yo diario; pero ya no pongo alli el agua para bafiarme, para
los trasfes, porque sino se acaba ...y entonces como fres meses no use la estufa,
porgue dije, mejor comproe teia. Pero también (os senores que venden lefia ya no
hay [ya no venden] ... entonces dije, voy a comprar el gas ... y 850 gue segun gue
bajaren ... y por eso apenas empeceé a ocupar de nuevo la estufa ... y mds hacia

[cecinabal yo con la lumbre™.

b} Utensilios de peltre, aluminio, acero, pldstico, cerdmica

En las cocinas de la
vivienda tradicional
mixteca encontramos
una amplia variedad de
objetos modermnos para

cocinar. Bl ndmero de

estos, varia segin ias

posibilidades Fig. 35 Objetos modemoes en la cocina de humao
econdmicas de cada hogar, Podemos afirmar sin embargo, gue no hubo una
sola cocina de las que tuvimos oportunidad de visitar, en la que no

encantrdramos al menos uno ¢ dos utensilios de procedencia industrial. La rapidez

Capitulo IV, Los objetos de la cocing en la vivienda fradicicnal e



con la gue han logrado introducirse en las cocinas rurales es notable. Varios son
los factores que han intervenido en este proceso de adopcion.

En primer lugar tenemos que reconocer la permeabifidad de la estructura
econdmica hegemdnica en muiltiples expresiones de la vida social. La adopcidn
de los utensilios modernos no tendria nada de extrafio si se tratara de una cocina
en el dmbito urbano, donde por la naturaleza del lugar se tiene acceso Mmas
facilmente a los productos industriales. Sin embargo, como ya hemos sefalado a
caracterizar €l drea de estudio, nos encontramos en un medio eminentemente
rural. En la mixteca ocaxaguena se observa cdmo la estructura de libre mercado
ocupda un lugar predominante en la vida de las comunidades, desplazando
aungque no fotaimente (al menos todavia) ofras formas vida ancestral. Los ritmos
en gue esto ocurre son variadoes, a veces de una manera lenta, pausada, en ofras
ocasiones con mayor rapidez. Esto depende de factores como la accesibilidad a
las poblaciones, la actitud de aceptacion o rechazo de la gente, la influencia
que los migrantes preducen en sus lugares de origen, el arraigo a costumbres y
tradiciones.

La apropiacion del medio rural por el medio urbano, no solo ocurre en
términos de expoliacidn de los recursos naturales como histéricamente ha
sucedido. La capacidad de peneiracion de la estructura del libre mercado ha
alcanzado incluso a localidades muy alejadas de los centros urbanos. B la esfera
del consumo de fa gente la que mds ha impactado en ia vida econdmica de las
comunidades. Ef uso de los objetos modermnos de la cocing produce un efecto

mds inmediato en fa vida de las personas, por fratarse sin duda de artefactos
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cotidianos con los que 1a gente estd mds en contacto. La conciencia de estos
cambios puede ser nula o perceptible para los usudrios, pero es un hecho que
ocurre iremediablemente.

Habrd que sefalar por ofra parte, que no solo es ia esfera del consumo la
que alfera la vida de las comunidades rurales. La produccion y el intercambio
mercantil iagnto de los productos industriales como artesanales se encueniran
también presentes, perc su lugar de operacion se realiza en ofro lugar vy en ofro
momento del ciclo econdmico. A esto habremaos de referirnos af llegar at punio
de su produccién y comercializacion. El consumo de los objetos modernos de la
cocina en las comunidades de la regidn es incuestionable.

En las cocinas de
la vivienda tradicional se
encuentran cuchillos,
cucharas de pldastico o
metdticas, sspéivias de
hule, palas de pldstico o

metdlicas, batidores de

acero inoxidable,

Fig. 36 Trastes de pldstico, aluminio, peltre en la cocina rural.

cucharones de pldstico o metal, cuchillas para limpiar hortalizas. Sartenes de
hierro colado v de aluminio, pequenas baterias de cocina de pelire, aluminio,
acéro inoxidabie o porcelanizadas. Ollas de aluminio, ollas de presién, rejillas
metdlicas, ocasionalmente peguefios moldes metdlicos para hacer galletas o

gelatinas. Coladeras v aplastadores de papas de acero inoxidable o pldstico,
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abrelatas, destapadores, molinos manuales para moler granos, exprimidores de
naranjas y escurrideros de pldstico o metdlicos. Rayadores de queso, cernidores
de harina, embudos de pidstico o acero inoxidable. Ollas, pocillos y vasijas, de
peltre o aluminio. Vasos, platos, tasas, jaras de vidrio, pldstico, © cerdmica de
baja temperatura. Cubetas, tinas y barites de plastico o ldmina galvanizada, eic.
La utitidad que brindan estos y ofros objetos es innegable. Podemos afirmar que se
percibe una tendencia por el uso de los utensilios modernos en la preparacion de
los alimentos, de manera similar como se prefiere objetos tradicionales en la
preparacion de otros. La sustifucion de estos Ultimos por los primeros se presenta
cemo una tendencia en la que en algunos casos empieza ¢ darse de manera
rapida y definitiva (como se verd en algunos de los ejemplos gue a continuacién
se menciona), pero en ofros casos se sucede a ritrmos pausados y en alfernancia
con los utensifios tradicionales. También podrd observarse, a iravés de las
entrevistas presentadas, cdmo las amas de casa han reservado el uso de los
utensilios modernas para la estufa de gos doméstico que se encuentra en la otfra
cocing, y los de barro para el fogdn ubicado en la cocina de humo, sibien, como
va hemos comentado en otro momento, ambos tipos de utensilios conviven,
coexisten en las dos cocinas. La seficra Maria Garcia del poblado de San Pedro
Yucunama, en el distrito de Teposcolula comenta: " ... los de pelfre son mas
durables, porgue los de loza siempre se quiebran muy rdpido ... ya que tengamos
dinero pues ya Ié compra uno tanto los de plastico comao los de peltre, ora si que
como hay niftos chiquitos [preferimos éstos] ... Serd como unos diez o doce anos

[que los uso] ... los de vidrio, pues también, sélo cuando vienen personas que no
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alcanzan 10s que fengo en la cocing, pues ya los saco de una vitrinita que tengo
.. los de loza de repente se quiebra y los de peltre duran mdés”. La sefiora Elvira
Rodriguez Cruz de la comunidad de Torrecillas en el municipio de Tepelmeme de
Morelos, en Coixtlchuaca, comenta: * ... asi gcostumbramaos agui. Nomds cuando
se hace una sopita entonces si, con cucharas de peltre ... [pcacerolas de peltre?]
muy Poco, si Muy poco ... [usamos] vasos de pldstico, plato de barro corriente; ...
cuando gs sopa [comemos] asi con cuchara de pelfre, de esas blancas y cuando
es ofra cosa con tortitla
nada  mas". En el
poblado de san Miguel
Tulancingo, distrife  de
Coixlichuaca, la sehora
Jenaida Angel Jiménez
relata coémo prepara el

nixtamal: © ... pues luego

hace ung nixtamal con
cal. En esa cubeta [de  Fig. 37 Cocina nueva de lémina galvanizada y frastes modernos.

idmina galvanizadal hago el nixtamal; se lava y ya mafiana se va al molino ...
para hacer las tortilas ... Como a las siete de la manana [voy al molinol; ... 1o paso
fel nixtamal] [fo vacio] en cubeta de plastico”. La sefiora Maria Esther Martinez
Cruz de Yucunama relotar ¥ ... los alberjones los cuezo en olla de peltre o también
de barro; o ya para guisaros pues o cocino en und cazuela de esas de Oaxaca

[de barro]”. La senora Concepcidon Ana Vdazquez Lopez de o comunidad de
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Santiago Tepetiapa en el distrito de Coixtlahuaca refiere: "A veces nos gusta
comprar fo que es una ofla de pelire, no ocupamos nosotros el aluminio porque el
aluminio no lo permite el fuego [el fogdn] ... sino que solamente vaya con la
estufa ... en la estufa si lo permite; ... pero ya en el vapor, en la lumbre, pues no o
permite”. La sefora Teresa Rodriguez Morales del poblado de San Miguel Tixad, en
el distritc de Teposcolula, refiere: * .., [zirastese] mds de barro ... mds de barro o
de pelfre ... pero mds barro para la lena ... esos son especialmente para la lefia ...
llos otros] nada mas para la estufa”. &l profesor Antonio Martinez de San Pedro
Yucunama, en el distrito de Teposcolula comenta: ... de manera cotidiana [la
gente] usa los aluminios vy los peltres, incluso de manera ya mdas sofisticada estan
las cafeteras de aluminio o eléctrica ... y eso va a depender de la posicion
econdmica de la gente ... Habrd familias muy humildes gque utilizan todavia tos
jarros para hervir el café, y también eso da a entender que por no querer humar
su traste de aluminio o de pelire pues prefiere usar un jarro ... porgue usan lenia ...
Las cozuelas son mads
brumaosds para usar, mas
fragiles, es natural que
se rompen, lo que no
sucede con [os pelfres vy
los aluminios, por eso se
prefiere estos articulos”.

La sehorag Lucia cruz

e

Lara también de San  Fig. 38 Objetos modernos v tradicionales en la cocina de humo

Capitulo IV, Los objetos de ko cocina en la vivienda iradicional 114




Pedro Yucunama nos relata: ... [mis trastes] son parte de barro, parte de peltre y
parte de aluminio ... uso de los fres ... prefiero los de pelire porque tos de barro se
human ... [los prefiero] por la apariencia gue tienen de que ya no se ensucia uno
la mano con el fizne y [son 1 mds durable ... Los de pidstico son mds practicos
para Hevar el alimento al campo o cargarlos por donde quiera ... Se llevan en
bolsas de plastico; anteriormente se cargaban en tenates [de palma] ahf se metia
todo lo gue teniomos que ocupar parg dar la comida: el agua, los piatos, la
tortilta, las cucharas”. Por su parte, la sefiora Petra Nieto Téllez entrevistada en g
cabecera municipal de Tepelmeme de Morelos, distrito de Coixflahuaca, (que
vive en la rancheria
denominada Cerro
Verde perfeneciente a
este distrito), nos narra
sus  preferencias;

bueno pues nosotros
usamos puro de pldstico

fenemos ollas de

pelire, ce barro,  Fig 3% Enseras modernos en la nueva cocing,

cazuelas de barro, tazas de pldstico, .fc:sos de vidrio, los fres tenemos. Ya tiene
afos [que los usamoes] yo desde que vine d vivir con mi suegra, ya fenia esos
trastes. A veces va a Tehuacdn, compra uno o dos, pues ya va abundando v ve
usted que como el pldstico ese no se rompe, luego nomas se lava bien, ya queda

[impio]. Porgue hay mucha gente no le gusta comer en platc de plastico, no le
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gusta ... Bueno, yo de todo [uso] a donde sea: plastico, vidrio ... a donde seaq ...
que haya de comer ... si bueno, por mi parte si”'. Al preguntarle qué tipo de comal
utiliza comentd: " ... [uso] de lamina, [sde barro?] ... es que cuesta para llevarlo, a
veces se rompen; ve usted que el buro camina rdpido ... ve usted que el barro es
muy delicado ... y pues con pura [comal del lata. Desde que llegué a casa de mi
suegra ocupo puro [comal ] de lgta ... ya tiene once afos ... pues yo también ya
agarre la costumbre de ella ... [Las cucharas] son de pelire ... [fambién] ocupo de
madera, porgue con ellas se puede ...". Alguna persona por el conirario expresd
su rechazo al uso de los utensifios de pelire como |a sefiora Inés Lépez Miguel del
poblado de San Mateo Tlapiltepec, distrito de Coixftahuaca: “... o a veces
también [ufilizamos] el de peltre, pero casi no mucho porgue luego a veces se
despostilla, o eso, vy luego ya ve ghora tantas enfermedades gue hay, por eso
mejor en los de barro”. Cabe mencionor sin embargo, que pocas fueron las-
personas que expresaron fgjontemente su rechazo por el wso del pelire ©
aluminio. Lo que se observa es la intencion deliberada de su uso en la estufa y ne
en el fogdn.

Los platiltos tipicos de la region como la macifa, el pozol o pozole vy la
barbacoa de chivo (a los gue ya nos hemos referido al mostrar el fipo de
alimentacion en la regién} han experimentado cambios importantes en cuanto al
uso de los utensilios empleados en su preparacion; varias personas dieron cuenta
de ello. La seficra Everarda Jiménez Lopez de Tepelmeme de Morelos en el distrito
de Coixtlahuvaca que se dedica desde hace tiempo a la venta de barbacoa nos

comenta: " ... [La carne] la ponemaos en un recipiente, lo que sea, und tina o una
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olla para guardarla. Porque yo por ejemplo mato el ganado a las doce [del dial;

... la'lavo por si le quedd sangrita; 1a lavo y la meto en esa olla [sefala una olla de
pelfre] para tenerla [guardarla]l nada mds. ... Se me hace mdas facil en una olla
porgue le pongo su tapa vy ya no fengo de qué preocuparme ... Si, olla de pelfre
grande. [3Ollas de barro?] No, no, bueno en algunas ocasiones si. Por ejemplo me
dicen ‘quierc un recipiente chiguito’; pero por o general ocupo las ollas de
pelire”. La sefiora Lucia Cruz Lara de San Pedro Yucunama, en Teposcolula, nos
narra brevemente coémo tradicionalmente se prepara el pozol y qué cambios
estan ocurriendo recientemente. “Ahorita se coce ya en ollas de peltre con dos
orejas grandes; pero anteriormente se cocia en ollas de barro grandes. Enfonces
yva no se sacaba la olla del agujero de la tierra; sino que alli se cocia y alli se
estaban sirviendo los piatos ... [La olla] guedaba al ras del suelo ... Y ahorita ya no,
porque se saca la olla, pues el peltre también ya es mds prdctico. Ya se saca y ya
se leva a la cocina y dllf ya se estd sirviendo ... [La olla de peltre] fambién se mete
alii en et agujero”. B profesor Antonio Martinez Sadnchez de Yucunara, después
de describir algunas vicisitudes que se presentan por el uso de las grandes ollas de
barro en o preparacion del pozole, relacionadas fundamentalmente con o
posibilidad permanente de su rompimiento, comenta: ¥ ... todo eso [...] justifica el
cambio de olla ... una olla de pelire resiste mds ... De manera radicional (sin
embargo] se siguen utilizando las ollas de barre”. El que una personag ufilice una u
otra olla puede depender incluso de ofras razones no expresadas por oS
enifrevistados: costumbre, preferencia, sabor, carencia. Lo gue si podemaos afirmar

es una tendencia acentuada de sustitucion de las ollas de barro por las de peltre,

Capffulo IV, Los objetos de ia cocing en la vivienda tradicional 17



como puede concluirse de las entrevistas presentadas. Uno mismo puede
observar este cambic en [os mercados o dias de plaza, donde frecuentements
pueden observarse las grandes olias de pelire contenidas de pozole o consomé
de chivo o borrego que se expende en es0s lugares.

El lugar que se desfina a los
utensilios en la cocina de humo o en la
cocina hueva, para cocinar en el fogdn o
en la estufa respectivamente, puede
observarse en la siguientes opiniones,
amén de otras ya expuestas. La sefiora
Tomasa  Ramirez  Ramirez  de  la
comunidad de Concepcidén Bueng-Vista
nas narra: Y. [ en la cocina de humol a

veces hacemos la comida, cuando ya no

Fig. 40 Fogdny frastes tradiciongies. hay gas ... fen 2! fogon] purc baro .
[afrastes de peltre?] no porque se human y cuesta mucho para lavarios, por eso
tenemos nuestros trastes para la lumbre v aparte para la estufa ... los de peltre son
para la estufa y 1os de barro los ocupamos para la iumbre, porgue se fiznan y
aunque no se le quite, pues ya se queda asi ... [susa los de barro en [a estufa?]
pues a veces s, porgue si hacemos los frijoles [en la cocina de humo] y los
pasamos para la otra cocinita que tenemos [la nueva] pues los fraemos asi como
lo hicimos™. En otro momento de ia conversacion la sefiora comenta con relacion

al mismo tema:; “En mi cocina vigjita tengo mis trasies de humo, que le decimos
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aqgul ... Los de barro, tengo unas ollas ... las cazuelas, nomds eso. [En la nueva
cecina] ya alli ocupo los platos de pelire o de “termocrisa™ [vidrio] ... también [de
pldstico); por los nifios usamos el pldstico, porgue luego rompen los de
“termocrisa” ... Para cuando tenemos caldo de pollo o algo asi aguadito, pues ya
ocupRamMos un plaic hondo [de barro] cuando no pues uno de esos extendido [de
vidrio] ... [Prefiero] los de barro ... pues le digo porque nosotros tenemos |a
creencia que es mas sabrosa la comida ... si, si s mds sabrosa todo es mdas
sabroso ... Cocino con los de pelfre o veces, porque siento gue en la estufa
calienta mds rapido y no gasta mucho gas vy el barre si; porque silo pongo [en la
estufal gasta mds [gas] ... porque como es mds grueso enfonces para que se
calienfe una olla de baro, pues si dilata, por eso es que lo ocupamos mds en el
fogdn ... En la estufa [se gasfa mdas] por el
gas; la lefia no [representa gaste] porgue
la podemos ir a recoger al campo ... la
vamos d traer v ya no gastamos nada v si
la compramos, pues ya estd cara”. La
sefiorg  Juana Mendoza del poblado
Concepcion Buena-Vista en
Coixtlahuaca, que en una misma
habitacién tiene una cocina de humo vy

en el exfremo opuesio ung cocind nueva

donde se ubica una estufa y rastes de

peltre y plastico que penden de la pared  Fig.41 Daos cocings, un solo espacio
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nos comenta: ” ... lo que pasa es que alld [en el fogdn] se human [los frastes de
peltre]. Entonces por ejemplo esa olla [de peltre] estd bien humada; ...y pues esos
[los de barro] estan «allé ... y pues estos [los de peltre] no me gusta ponerlos alla
porgue francamente me da fiojera lavarlos, se manchan ... §i, como ésta, mire, la
olla [de peltre] de nixtamal estd bien negra ... alld tengo ofra olla [de peltre]
también, que pongc para bafiamos ... B agua para bafamos también la
calentamos ali& en la lumbre ... y enfonces estdn bien negras, porque pues como
a veces diario se pone el nixtamal, pues ni lavo la pobre olla, nomdas lavo donde

se va a utilizar [por dentro] afuera ya no la lavo™.
¢} Electrodomésficos: licuadora, refrigerador, olla de presidn

La adopcion de utensilios mds complejos en cuanto al origen tecnoldgico que
involucra sy produccion, es un procese que mas lentamente va teniendo fugar en
las cocinas de o mixteco oaxaquedhd, pero que yo enconird rumbo. E
relativamente bajo precio de utensilios como una licuadora o una olla express
hace mas accesible su compra. En las cocinas visitadas encontramos con cierfa
frecuencia la presencia de una licuadora y pocas veces la de una olla de presion
o express. Pero no es solamente por el bajo costo por el que se puede adquirir
una Iicuod.oro o una olla express. Su adguisicidon estd basada fundamentalmente
por la facilidad, 1o rapidez v comodidad con que desempenan su tared en la

preparacion de ciertos alimentos, por encima de algunas preferencias, como el
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sabor que adaguiere la comida al preparar algunos platillos en  trastes
tradicionales.

Con base en [as enfrevistas realizadas podemos inferir que el usa de o
licuadora estd desfinadoe casi exclusivamente a la preparacion de la salsa: para
moler chile, jitomate, tomate en combinacion o por separado. Al respecto la
sefiora Teresa Rodriguez del poblado de San Miguel Tixad, en ef distrito de
Teposcolula comenta: " .. [La salsa] o muelo en el metate o en la licuadora ... a
veces en la licuadora por lo rapido ... y en el metate, pues hay veces que es
necesario moler en &l meiaie ... porque cuando queremos moler &l iomate o que
se muela bien la semillita o el chile para moler bien la semillita, pues 10 molemos
en el metate”. Por su parte, el sefior Delfino Montes Garcia del mismo poblado
comenta: “Yo pienso que se ha venido ulilizando todos estos aparatos [los
electrodomésticos] por la razdn de la comodidad gue guiere cada ama de casd
que quiere estos aparatos ... La licuadora ya ve que es mas rapido para hacerlo
[hacer la comidal; ya no es lo mismo con el molcajete que hay que estar
tallédndolo ... y para ahorrar tiempo tambien usan todo esto”. La sefora Evelia
Lopez Miranda del poblado thuitidn Plumas en el distrito de Coixtlahuaca
comenta; “ ... [La licuadora] la utilizo muy de vez en cuando ... parag maoler &l
jtomate ... pero mas utiliza uno el molcajete [para hacer la salsal”. La sefora
Maria Elena Santiago de San Mateo Tlapiltepec en Coixflahuaca no tiene
preferencia por usar la licuadora o el molcajete en la preparacion de ia salsa y
comenia: "Se utilizan las dos cosas [el melcojete vy la licvadoral”. La sefiora Lucia

Cruz Lara de San Pedro Yucunama en el distrifo de Teposcolula comenta: * ...
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anteriormente se molia [la salsa] en el metate ... cuando hay tiempo minimo
para hacerlo [la salsal lo meto en la licuadora para mdas rapido, pero lo especial
a veces es el sabor que se hace en la piedra ... en Id licuadora es mas répido
pero menos sabroso, su sabor cambia siempre, sea para la salsa sea para e
mole™.

En cuanto al refrigerador, muy pocos fueron los casos que pudimos
observar alguno en la cocina de la vivienda tradicional. Su presencia hace
suponer, por la naturaleza de su cometido (conservar, prolongar v evitar la
descomposicidon de los alimentos que en él se guardan) un régimen alimenticio
basado en comestibles que rdpidamente inician su descomposicion amén de
ofros habitos adquiridos, como congelar ciertos alimentos o disponer de cubos
hiefo. El sefor Delfino Montes Garcia de San Miguel Tixad, en el distrito de
Teposcolula comenta: “El refrigerador es importante por el calor; se descompone
o comida mdas rapido si no tiene uno donde guardarla y pues cuando se puede
comprar estas cosas, se compran™. La solucion para evitar la descomposicion de
la carne por ejemplo, se realiza mediante un proceso antiquisimo basado en el
salado de la misma, costumbre que es frecuentemente empleada en la mixtecao
oaxaquefa para conservar la came de chivo gque se come con cierta
regularidad v aque es conocida como chito. En el anexo de este trabajo
presentamos algunas cifras, donde se muesira la frecuencia con que se dispone
de refrigerador y licuadora en la regidn mixteca caxaguena.

La olla express también se le encontro rara vez en las cocinas visitadas. El

crofesor Anfonio Martinez de San Pedro Yucunama, en Teposcolula nos comenia:
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“ ... s, [la comida] tiene un sabor especial [preparadda en trastes de barro] pero
pues es mds tardado; porgue cocer los frijoles en una olla de barro fardan
muchisimo que cocetlos en olla express”. En ninguna cocina encontramos a
presencia de algun homo de microcondas; nos avenfuramos ¢ pensar sin
embargo. que en alguna cocina pueda haber alguno. El supuesto se basa en la
gran influencia que los migrantes al pais del norte ejercen en sus lugares de
origen. Es comun observar, como esta gente en época de vacaciones
principalmente, tega cargada de un variado nUmero de electrodomésticos al
volver a sus hogares, por o que no es alejado de la realidad suponer que en
alguna ocasién fraigan uno de estos artefactos de cocina.

Deaspués de
relagtarmos  como  han
sido los Usos ¥
costumbres en los
Ultimos cilen afos, Q
decir de muchos

ancianos qgue fodavia

viven en el pueblito de

o di

San Miguel Tixad, distrito Fig. 42 Objetos modermnos en la nueva cocina

de Teposcolula, el sefior Delfino Montes Garcia expresa una opinidn que bien
puede redondear las ideas aqui vertidas, sobre la preferencia de usar los utensilios
modernos a fos tradicionales: " ... vamos a hablar de la olla express que por

ejemplo si se cocen los frijoles en la olla express, ya no les da el mismo sabor que
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en la olla de barro, no le hace que sea en estufa pero le da diferente sabor ...

Pero como le digo, por la comodidad, por la rapidez con que se hace esto, pues
yo pienso que también por eso también ha venido a sustituir a todos esos utensilios
manuales ... Pero pues por lo mismo, el tiempo va cambiando las costumbres ...
Todos los aparatos [electrodomesticos] que han salido Ultimamente, pues la gente
si lo puede adguirr, pues gque bueno porque comao decia mi esposa, se estdn
ahorando mucho tiempo para preparar los alimentos. Ya no es como antes que
tenian que ir a prender la lefia y ahora ya no; porque chora nada mds vienen, un
cerillo y una vuelta a la lfave de la estufa y ya estd el fuego. Si, entonces a eso se
debe que la gente ha visto esta comodidad vy ha reemplazado todo lo de antes
{los utensitios tradicionales] a ko de ahora [utensiiios modernos]. Otra de las cosas,
el humo afectaba mucho a la vista, a los pulmones y ahora ya con estos utensilios
[los modernos] pues claro que si, pues ya es muy diferente, ya no hay ese tipo de
problemas; que estd llorando ahi la mwijer ... si, [por] el humo ... vy le digo, que asi

estan eso de Ias fradiciones del pueblo”.

Notas
' Fernando Martin Juez propone una clasificacidn similar en: Confribuciones para una
anfropclogia del disefio, en: "Enla cocina”, fotocopias pdg. 102.
2¥Vease el libro: 2300 cucharas v utensiiios, 2800 afos. Museo Soumaya, Mexico, 2001.
3 Htema de las extensiones, prolongaciones o prétesis del hombre se explica
ampliamente en: Paseo por la tierra, "Las extensiones del hombre: cuidado con su gentil
puio" pdgs 17-50. Véase también: Diseno zPor queé? "Las cosas anfropogenas” pdgs. 38-
62.
4 Oscar Salinas Fores. Tecnologia v Disefo en el México Prehispanico, pdag. 70.
5 Barbro Dahlgren, La Mixteca, su cultura e historia prehispanicas, pag. 197.
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CAPITULO vV

LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE LOS OBJETOS DE LA COCINA

Conforme a la clasificaciédn ya expuesta de los objetos de ta cocina en objetos
artesanales y objetos modernos, a continuacién prasentaomos el aspecto de la
produccién v la comercializacion de los objetos que observamos en la cocina de
la vivienda tradicional en la mixteca caxaguena. El andlisis se inicia con el estudio
de la produccion de los utensilios artesanales y enseguida pasamos con lo
relacionado a la produccidn de los objetos modernos. En cada apartado se
analiza el aspecto de la comercializacion para cada grupo de objetos. Podemos
adelantar en términos generales, que el intercambio mercantt de ambos
utensilios se realiza de manera importante conforme al sistema de mercados
heredado hace varios cientos de anos. Para el caso de los utensilios modernos
existen, ademds, otras modalidades de compra-venta gue vale la pena destacar

en virtud del alcance que se logra en los consumidores.
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A) La produccién de los objetos artesanales

Hablar de produccidon artesanal no solo en la mixteca ocaxaquena sino en el
esiado de Caxaca en general, es un tema tan nutrido que adn hoy en diq,
después de haberse fratado en multiples ocasiones, ofrece fodavia muchas
posibilidades de estudio. Nuesira intencion es plantear un panorama general, de
la situacion en que se realiza actualmente la produccidon artesanal de los objetos
de la cocina en lo regidn mixteca oaxaqueha. Las visitas de campo nos
permitieron observar de manera inmediata como se realiza esa produccion. La
investigacion bibliogrdfica permitid acerarnos al tema a través de diversos
trabajos que han reclizado en otros dmbitos y regiones del pais, en donde la
produccidon de artesanias es una actividad importante en esos lugares. Un
aspecto importante que habia que confirmar era establecer si ik produccion de
cbhjetos arfesanales se presenta como una actividad complementaria a fa
actividad agricola, conforme lo plantean diversos autores.! En las comunidades
estudiadas en la mixteca oaxaquefia, se observa que la actividad principal son
las actividades del sector primario: la agriculturg, la ganaderia, la selvicultura, o el
pastoreo. La poblacién obtiene de alguna o algunas de estas actividades el
sustento para subsistt v la actividad  artesanal que redlizan se presenia
efectivamente como un complemento de glguna de esas actividades.

Con la produccién de artesanias la poblacion rural sé hace allegar algunos
recursos economicos que le ayudan a completar, a cubrir o medio cubrir las
necesidades de reproduccion familiar. La produccidn artesanal se presenia

también como una actividad heredada que pasa de una generacion a otra
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hasta alcanzar incluso varios cientos de anos. Sucede muy a menudo que el
beneficio mayor del trabajo realizado, es aprovechado por agentes intermedios
que absorben la produccion de determinado producto, lo que se traduce en un
permanente empobrecimiento de los productores directos. El tiempo destinado o
la produccidn arfesanal por ofra parte, se redliza por temporadas, en
de’rermino:dcxs épocas del ano conforme al ciclo de las labores del campo,
cuando éstas ya han sido redlizadas; entonces se trabaja en la produccion
artesanal. Podriamos ser aln mds especificos, al mencionar que la artesania se
realiza, aun dentro de la temporada de labores del campo, en el tiempo restante
del dia que en él se labora. Un aspecto sobresaliente ademds de los ya
mencionados, es la manera comoe la gente establece el frabajo artesanal, de tail
forma gue podemos encontrar diferentes modos de organizar esta actividad.
Algunos autores han propuesto varios maneras que caracterizan la
produccion artesanal en México. Victoria Novelo por ejemplo ha identificado
cuatro formas bdsicas de organizacion del frabajo ariesanal: a} La unidad famiiiar
agricola-campesina. ) E taller individual o tafler del maestro artesano. ¢ H
pequefic taller capitalista. d} La manufactura? Las tres primeras formas de
producciéon mencionadas pueden observar varias relaciones dependiendo de la
naturaleza misma de un determinado trabgjo artesanal, pues como o menciona
la propia autora, el taller individual se ubica como un paso previo ai pequeno
taller capitalista. “El taller individual y el faller con frabajo asalariado pueden ser
considerados como dos fases sucesivas, fendmeno que puede observarse con

claridad en Cuangjo (lugar donde realizd su estudiol. Bl paso del tdller
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independiente o familiar al pequefic taller capitalista en virtud del desarrollo de

la tecnologia, de la demanda o de ambas™. 3;4. Asi, la conjuncidn de g materia
prima utilizada, las herramientas de trabajo usadas v el proceso empleado,
atribuyen caracteristicas propias ol proceso de frabagjo en general, de donde se
desprende que cada actividad artesanal crea su propia dindmica, y adn deniro
de una misma actividad, los artesanos pueden observar particularidades sobre las
formas de organizar el frabajo conjunto. El producto resultante, los objetos, puede
ser distinto o similar, pero la particular forma de organizar el frabajo artesanal
ubica la produccion (v I comercializacidn) en un contexto mdas amplio. Habrd
gue mencionar por otra parte, que el material utilizado (la materia prima) en lo
produccion artesanal define una actividad concreta, como es ldgico suponer. Ef
empleo de las arcilas conlieva la produccion aifarera; 1a palma, \a cesteria o
fejide de esfa fibrg naturagl la roca, ta canterig o labranza de este material; la
madera, Ia carpinteria ¢ ebanisteria; los metales, la metalisteria; tas pieles, ia
talabarteria, la cera, la cereria, etc. si bien no todas estas actividades arfesanales

se practican en la mixteca caxaguena.®

al Los utensilios de paima

En la region mixteca oaxaquena la cesferia figura como la actividad artesanal
mds imporiante de lo regidn. Ya durante la época precolombing, los pueblos
mixtecos abastecian bajo la forma de fribute, cantidades importantes de distintos

articulos de palma al imperio azteca. Mdas de guinientos afios han transcurrido
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desde entonces y la tradicion productora de objetos de palma ha perdurado

hasta nuestros dics como una actividad que, en otras circunstancias, representa
una forma de ingresos (magros) para las familias campesinas. Los relatos de los
conquistadores y frailes espafioles a partir de fa conquista figuran como algunos
de los primeros testimonios que dan cuenta de esta actividad; desde entonces,
mucho se ha escrito al respecto.

Lla  produccion  artesanal  de
cobjetos de pama en la mixieca
oaxaquena asemeja mds al tipo de
organizacion productiva de la unidad
famifiar  agricola-campesina. Desde
temprana edad los miembros de la
familia aprenden a tejer la paima, por lo
que es comin que la mayoria de sus
integrantes ocupen alguna parte de su

tiempo en la confeccidn de un objeto.

Bajo este mismo esquema, existe el

Fig. 43 Tejiendo cbhjefos de palma.

trabajo por encargo de algun mediador
que compra la produccion entera de una familia o de varias familias para luego
venderla por su cuenta. La organizacién en cooperativas de produccion es un
mecanismo que también se ha impulsado en distintas comunidades de la region
como es el caso de ta cooperativa Tierra de la Nubes en el poblado Concepcidn

Buena Vista en Coixtlahuaca, entre ofras. La palma que se ufiliza en [a mixteca
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caxaguend crece de manera silvestre; se localiza en pequefas o grandes

extensiones y se le encuenira en practicamente toda la regidn. Su recoleccidn se
readliza de manera libre, de ahi que cualquier persona pueda cortar la palma
donde se la encuentre. Algunos auteres han idenftificado pueblos que se dedican
exclusivamente a la recoleccion y venta de la paima; ofros que se dedican a la
confeccidon de los articulos.¢ Si bien esto efectivamente es asi, cualquier persona
que vidje por la mixfeca oaxaguena podrda observar como al lado de la carretera
O por las terracerias donde uno transita,
encuentra personas, gue caminando
van tejiendo algun objeto (generalmente
un sombrerc) cuya palma ha sido
recolectada por ellos mismos y que
ahora utilizan en la confeccién. Se teje o

cualguier hora del dia y en cuciquier

lugar. No obstante, persisien unos sitios

Fig. 44, Sombrero producido enlaregion.

peculiares para €l tejido.

Dado gue la palma tiene que estar relativamente hUmeda cuando se teje
a fin de evitar gue se guiebre, la gente se mete en paquenas cavidades bajo la
fierra que ellos mismaos han realizado vy gue denominan cuevitas. Las dimensiones
no sobrepasan el metro y medio de profundidad vy un didmetro interior de dos
metros, generalmente en forma de circunferencia. Las personas que corfan g
hoja de la palma, sean o no recolectores exclusives, la venden en dias y lugares

donde se realfizan ias principales pluzas de fa region: en Tlaxiaco, Juxtichuaca,
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Nochixtlan, principalmente y por supuesto en otras plazas mencres. Bl grueso de
la produccidn que se readliza con palma en la mixteca oaxaquefia es la
confeccion de sombreros. Otros articulos que se producen son los aventadores o
sopladores para avivar el fuego, los pelates, ienafes o tompiates de diferentes
tamanos, soyates, monederos, peguenas escobillas que se utilizan en la limpieza
del comal de barro, el metate o superficies en la cocina en general? Asi como
encontramos pueblos que se dedican solo a la produccién de articulos de palma,
dentro de ese grupc podemos advertir también poblaciones que se dedican
exclusivamente o la produccion de determinados arficulos,

La especializacién tiene
como base el tipo de palma
que crece cerca de  los
poblades que habita la gente,
pues a decir de los pobladores
existen gl menos dos fipos que

se destinan a la produccion de

Fig. 45 Objetos de palma para la cocing, diversos objetos: la llamada
palma amarilia; mas il para la produccion de sombreros, tenates, petates y
articulos peqguenos porque cfrece mas flexibilidad al tefido; vy la que se conoce
como ceniza o calizg que se desting a la construccion de techumbres en las
viviendas tradicionales.® En particular, los objetos de palma gue es comin
enconfrar en la cocina de 1a vivienda tradicional en la mixteca oaxagquena son

los tenates o tompiates a los que la gente le atribuye distintos usos pero gue estén
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destinados principalmente para guardar las  tortillas; los  sopladores ©
aventadores para avivar Ia lumbre; los petates o esteras en diferentes tamarios
que se utilizan para sentarse mientras se realiza alguna actividad en la cocing, o
al hincarse las mujeres cuando muelen en el metate. Se les ufiliza fambién, como
cobijo en los muros de las viviendas {incluida la cocinal hechas de ramas de
madera, carrizo o varas a fin de evitar que penetre el frio. Son Utiles tfambién
como confenedores de semillos como maiz o chiles secos, esfos provenientes de
la costa chica y de la ciudad de Pufta al sur de la regidn. Los petates por supuesio
no son exclusividad de uso en la cocindg pues como es bien sabido se utilizan
fambién para el descanso nocturno.

La hoja de palma
natural empleada en la
produccion  de  estos |
enseres, sin embargo,
estd  siendo  sustifuida
por fiora sintética de
pldstico. En Lo}

actualidad es comin

ver tenates, moneaderos

) sombraros  Fig. 46 Propuesios de disefio artesanal
confeccionados con ese material. Por exhortacion de diversas instituciones
publicas que hon visto en el frabgjo de la cesteria de la region un medio que

puede generar imporiantes ingreso para los artesanos, se han brindodo CsEesorias
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en la promocidn y organizacion de cooperativas. B objetive de estas iniciativas
es que bajo este fipo de administracidon se beneficie directamente a los
productores directos.? La asescria va acompanada de profesionaies en el drea
del diseno que han promovido usos y disehos alternativos enfre los que figuran
fundas para botellas, tapetes para mesa, bases para colocar utensifios calientes

de la cocing.

b) Los utensilios de barro

El estado de Oaxaca en general goza de una fama bien ganada como resultado
de la produccién artesanal de objetos realizados a base de tierras naturales.
Piensese por ejemplo en ia produccidon de las olias de Santa Maria Atzompa,
poblado proximo a la civdad de
QOaxaca. La produccion de objetos
artesanales hechos con arcillas es
también una actividad importante
en la regidn mixteca oaxagueia.
Aunqgue la calidad de la produccidn

no es comparable con la que se

Fig 47 Horne pora produccian de alfareria recliza en AltZzompa o en olros sifios
del estado, si podemos encontrar una gran cantidad de campesinos-arfesanos

gue se dedican a esta actividad.
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ta  abundancia de
fierras aptas para el
frabajo de la alfareria
en distintas zonas de la
regidn ha propiciado
una vasta produccion
artesanal  de  objefos

realizados con  estos

recursos  nafurates.  EH

Fig. 48 Objetos de uso cofidiano.

trabgjo de campo readlizado en la region permitid conocer varias de esas
poblaciones. Con todo, no constituyen la totalidad de las mismas, puss muy
frecuentemente en las dreas donde enconiramos disponibilidad de arcillas,
diversos pueblos circunvecinos se dedican a esta actividad de una manera
permanente © esporddica. La relacion de poblados gue agqui se presenta, fueron
identificados conforme las visitas realizadas y las referencias dadas por los propios
artesanos y vecinos de los lugares visitados. Ofros nombres de los poblados, fueron
recogidos en las plazas donde se venden los producios (ver lista de poblaciones
en el anexo). La variedad de objetos a partir de fierras naturales es muy amplia:
jarros, platos, ollas, cazuelas, de distintos tamafios y forma; comales, jarras,
jarrones, maceteros, candeleros, ceniceros, alpisteras. Bl proceso empleado en la
produccion de estos objetos varia segun el objeto gue se frate.

En la mixteca caxagquena podemos identificar fres procesos cominmente

empleados: a) En el que se hace empleo total de las manos del artesane como
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Unico recurso para la creacioén de los objetos. b) La produccién de los objetos
mediante el empleo del torno de pie como elemento principal de modelado. ¢)
El uso de moldes para la elaboracidn de los objetos.

Aungue es evidente el empleo de
las manos en los fres procesos, en el
primer caso, la destreza manual del
artesano es el factor primordial en lg
elaboracion de los objetos. Para su
realizacion no hay mas que modelar una
porcion de arcilla himeda y dar la forma
deseada, Lo calidad de la produccion
depende fundamenialmente de Ia

habilidad y experiencia con gque cuente

el artesano. Mediante este proceso se  Fig. 49 Modelado de objetos de barro.

realizan jarones, jarras, molcajetes, comales, olias, cazuelas, ceniceros. £l
cocimiento de los objetos puede hacerse en fogatas o fogones comunes, o bien
en hornos alimentados con lefid. A este proceso de produccidn se encueniran
igados un sinniUmero de campesinos-artesanos de la regidn, cuya habilidad
manual les permite allegarse de dlgunos recursos econdmicos para su
manutencion. Este tipo de produccion puede observarse en comunidades como
San Isidro y Guadalupe Mirasol en el municipio de San Juan Numi en el distrito de
Tlaxiaco {comales). En el poblado de Ojo de agua en el municipio de Santo

Domingo Nuxad [comales) y Santa Inés de Zaragoza en el municipio del mismo
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nombre, pertenecientes al distrito de Nochixhdn (comales, ollas}. En las

comunidades de Rio Blanco localizada en el municipio de Santo Domingo
Tonaltepec (comales) vy en el poblado Ric Verde en el municipio de San Bartolo
Soyaltepec (ollas, jarras, jarones), pertenecientes al distrito de Teposcolula. Como
yd se ha comentado, el tiempo destinado a la produccién artesanal se realizg
después de las labores del campo; entre una y ofra labor de cultivo o entre uno y
ofro periodo de siembra.

La gran disponibilidad de tieras
aptas para el modelado permite gue la
recoleccidn sea en el predio que se
habita; en algun terreno cercano, o en
cualquier lugar del poblado., BEs comUn
observar cémo los pobladores excavan
en su terreno y obtienen la tiera; o van a
algin terreno de cultivo en donde una
parte estd siendo socavada para la

obtencion de fiera; o cualquier sitic del

poblado es bueno para obtener tiera

para trabajor. Estas maneras de conseguir  fig- 50 Cocimiento en una hoguera

tierra puede observarse en muchos pueblos de fa regidn. En ofras ocasiones, s
existe un terreno destinado como banco de explotacion de donde se obtiene el

recurso, y al que recurren los pobladores.
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Bl empleo del torno de pie para la elaboracidén de objetos {segundo
proceso mencionado), es un recurso técnico empleado en comunidades donde
la produccidn dlfarera estd mds difundida. De relativamente facil manejo, la
utilizacidon de este mecanismo permite una produccidn mds numerosa: con él se
producen jarres, jarrones, candeleros, ollos medianas vy pequenas. Esta
produccién es posible observarla en lugares como Santiaoge Tamazola en el
distrito de Silacayoapan, en San Jerdnimo Siacayoapilla en el distrito de
Hugjuapan. La utilizacion de moldes de yeso para la produccion de utensilios de
la cocina y otros objetos (tercer proceso mencionado) se emplean en talleres
donde la produccion aifarera representa
ya de dalguna manera, una forma
permanente de allegarse  ingresos
mediante la produccién. El taller se ha
convertido en el tipico taller del arfesano
independiente en e que intervienen
diversos  miembros  de la  familia,
distribuyéndose las tareas que la
produccion implica. La produccion que
de este taller deriva son cllas de famano

grande y mediano, maceteros grandes y

Fia. 51 Embleo del torno de nie pequehos, platones para macetferos. La
utilizacion de moldes no implica el abandono de las anteriores formas de

produccién mencionadas, pues muy frecuentemente se puede observar que en
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un taller de este tipo se cuenta con el torno de pie, y donde con menos
frecuencia se modeia solamente con las manos, Hasta donde nos fue posible
observar en las distintas comunidades visitadas que existen talleres de aifareria de
esfte tipo, no hay aquellos en los que se empiee trabajo asalariado. Es posible que
se recuna a €l en labores de ayuda pero no como algo permanente vy
sisterndtico. Se ha procurado mds frecuentemente el impulso de cooperativas por
parte del Estado, gue medianie este tipo de organizacidn, beneficie al mayor
numero de artesanos.

Un aspecto
revelador en las fres
formaos de organizacion
mencionaddas, as
observar como algunos
de los objetos modernos

{sean ¢ no de la cocing)

van desplazando

Fig. 52 Utilidad de objetos modernos en la produccion.

paulatinamente a los tradicionales segun su funcidn, los cuales son utilizados con
mucha frecuencia en las labores productivas de los objetos realizados con tieras
naturales. B empleo de recipientes de barro gue cumplen las mismas funciones,
podria utitizarse en diversas actividades, tales como acarear o aimacenar agua,
depositar el barro. En este caso se encuentra ig utilizacion de la cubeta de
pldstico o 1admina galvanizada por el cdntaro o jorrdn; un pocillo de pelfre ©

bandeja de plastico por una jicara o cuenco de barro; una tina de [dmina
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galvanizada o de pldstico por las antiguas tinajas de barro. El espacio que poco
a poco ha ido ganando la ufilizacion de utensilios modernos por los fradicionales
ha estimulado la disminucidn o desaparicién de la alfareria en algunos poblados
de la region. La sefiora Celerina Sudrez Guzmdén del poblado de Tezoatldn de
Segura y Luna en el distrito de Hugjuapan comenta: *' ... como esas ollotas que
estan por ahi venian de San Juan Diquiyl [en el distrito de Tlaxiaco], venian esas
ollotas grandes que antes ocupaban para el pozole ... todavia las tenemaos alli ...
Traian cazuelas asi gruesas también ... las traian a vender aqui ... antes venian,
ahora ya ho vienen ... [porque] ya no las hacen ... desde hace veinte, veinticinco
afios 0 mds ... [Ahoral se dedican o sembrar, se van al norte™.

Otra produccidon
que se redliza  de
manera importante con
las tierras disponibles, es
o elaboracion de
bloques de adobe, feja,

tabiques vy ladrillos que

s utilizan en iq

construccién de lg  Fg. 53 Tinaja de barro en procese de sustitucion definitiva,

vivienda tradicional en varios poblados de la regidn. En sitios como Tejaltitidn en el
distrito de Hudgjuapan; Santiago Tamazola en el distrito de Silacayoapan; Santiago

Mitlatongo en el distrito de Nochixtlan, entre muchos otros.!0
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¢} Los utensilios e madera

Fig. 54 Poco uso def cucharero,

La produccion de los objetos de o
cocina hechos en madera en la regién
mixteca caxaquena es poco relevante,
en vitud de lo reducido de su
elaboracién. Por lo comudn, su produccion
se realiza en algunocs poblados cercanaos
a arroyos o rios donde crece una especie
de drbol conocida como elfife. De esta
madera se producen cucharas de
diferente tamano: desde las pequefas,
de unos veinte o veinticinco centimetros

de longitud, hasta las muy grandes

conocidds como pozoleras, de cuenco amplio y profundo, de longitudes que en

ocasiones rebasan mas de un metro. Pese a haber una produccidn de cucharas

medianas y pequenas que se utilizan cotidianamente en la preparacion de las

comidas cotidianas, fos cuchareros come ariefacto contenedor de aguellas, no

se producen en forma habitual, Los que encontramos en algunos mercados son

traidos de otros lugares como el estado de Puebla o Michoacdn. Se producen

también palas de madera de longitudes pequenas vy grandes como las utilizadas

para menear los cueros de cerdo con que se prepara el chicharrdn y las carnitas.
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La produccion de cucharas vy palas
se redliza de manera relativamente simple.
Una vez que se fiene un frozo de maderg
{que los propios artesanos cortan de un
arbol o que en ocasiones compran) se
labran con una azuela, un escochebre o

simplemente una navaja filosa hasta logra la

forma deseada. En pocas ocasiones los

Fig. 55 Produccion de cucharas

artesanos fijan las piezas que producen, lo que podria darles mejor acabado; I

mavyoria de las veces, sin embargo, quedan solamente labradas v un poco

asperas. La produccion es personal, cada artesano produce objetos individuales.

En esta produccidn ni siquisra pareceria haber ung organizacion familiar en virtud

de lo menudo de la produccion. Las cucharas y palas de madera que

encontramos frecuentemente en los mercados, tianguis o plazas de la regidon que

Fig. 56 Bateas o artesas de madera.
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tienen mejor acabado provienen de una
produccion ajena a la misma. Otros
utensitios de Ila cocinag hechos en
madera como el molinillo para batir o el
rodilo para extender la masa, que
implican |a utillizacidén de un torno para su
fabricacion,  sencillamente  no  se
producen. Al igual que las cucharas vy
palas de mejor acabado, estos utensilios
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también son traidos de oftros sitios. La produccién de bateas o arfesas para bafir
harina o lavar ropa que en ofro fiempo se produjeron en la regidn, casi ha dejado
de producirse. Ocasionalmente y por encargo, algin carpintero realiza alguna
artesa para algin panadero que la hecssita En algunas viviendas pudimos
observar la presencia de pequefios bancos para sentarse, hechos de gruesos
froncos de arbal, gue sin estar unidos por algin ensamble, fueron cortados en una
soka pieza, de ial manerg que el constructor ided y aportd forma af artefacto a
manera de asiento.

La madera gue se obtiene de |a
zona de bosque en los distritos de
Tloxioco vy Juxtlahuaca es madera
aserrada destinada para ia consfruccion
en general. Algunos poblados como San
sidro  Vista Hermosa vy Santa Cruz

Nundaco, pertenecientes ol distritc de

Tlaxiaco, producen mobiliario de escasa

Fig. 57 Tronce de drbol para sentarse.

calidad en virfud de la madera empleada que generalmente es de segunda
clase; tos ensambles a que se recurre son de poca resistencia, no tienen algdn
acabado, falta de adhesivos, etc. Son muebles como sillas, mesas, camas vy
ocasionalmente se puede encontrar _crlgL’Jn trastero para cocing. Sin gque
podamos precisar el origen productivo de las prensas de madera para hacer
tortillas, es faci suponer gue se frata de algon arfesano o artesgnos que contando

con herramienta basica de corte, las producen en algun talter de carpinteria.

Capitule V. Produccion y comercializacion 143



d) Los utensilios de piedra

Fig. 58 Chintil para moler sernillas.

Como ya se menciond en ofro lugar de
este trabgjo., los uiensilios de piedra
vlilizados en la cocina de la vivienda
tradicional son el metate y el molcajete
cada uno con su respectiva mano, como
suele llamarse al metlapil vy tejolote
respectivamente. El comunmente
conocido como metate poblano de tres
apoyos o patas se produce fuera de la

region, en algunas poblaciones del estado

de Puebla o Oaxaca. Ofro tipo de metfate de piedra es el que la gente de

algunas comunidades de la regidn denomina chintil © chintilito por su tamafo

pequeno. Estos metates son producto de la labranza de alguna piedra de rio ©

alguna otra piedra que la gente encontird
Uil para este fin. La sefora Blena Santiago
Romos del poblade de San Mateo
Tlapiltepec en el distrito de Coixflahuaca
comenta de su metate: “Es una piedra
del campo que usaban anfes nuestros
abuelos y ésta pues ya tiene muchisimo

tiempo, porque a mi abuelita se [a dio su
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mamd cuando ella se casd”. Por su parte la sefiora Zenaida Angel Jiménez de

San Miguel Tulancingo también en el distrito de Tulancingo comenta: * ... es una
piedra que fuimos a recoger al rio”. Los recoridos recalizados en la regidn,
permitieron constatar ia presencia de estos ejemplares en varias cocinas de la
vivienda fradicional en la mixteca ocaxaquefa.

Con respecto al molcajete hecho
de piedra, es comun encontrar aguellos
gue ftienen ung cavidad circular a
manera de una esfera cortada por mitad
y con fres apoyos o patos, cuyo lugar de
produccidn  es agjeno a g regidn;
probablemente estos molcajetes
provengan de las mismas poblaciones del
estado de Puebla y Oaxaca donde se

iabran los metates poblanos, También

enconframos en las cocinas visitadas,

Fig. 60 Molccjete: piedra abrada ofro tipo de molcajete hechos por ios
propios habitantes de las viviendas. Labrados en piedra, estos molcajetes tienen
la cavidad donde se muele vy una superficie lisa donde apenas se dibujan fas
patas de apoyo. Con relacion a estos molcajetes, la sefiorita Margarita Lopez
Cordoba del poblado de San José Buena-Vista, distrito de Coixtlahuaca comenté
qgue su papd habia hecho el molcajete que utilizan en su cocina. La sefiora Maria

Garcia del poblado de San Pedro Yucunama en el distrito de Teposcolula
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comentd con relacién a su molcajete: ! ... pobre la piedrita pues estd por alli ya
[abandonadal porque antes haciomos la salsa en molcajete. No son como los de
Oaoxaca que tienen su piecito, si N0 que eran unas piedras que solas asi se
gastaban; con lo mismo que uno estd haciendo la salsa se va haciendo el
hoyito™. Por su parte la sefiora Zenaida Angel Jiménez de San Miguel Tulancingo
en el distrito de Coixtlahuaca comentd de su molcajete: * ... pues si, es que
nosotros al rio buscamos las piedras para ... ora si gue para componerlas ast
tantito [hacer la cavidad] ... alll hago la salsa”. Al parecer el molcajete de barro
casi no se usa en la region, pues solo en uno o dos casos pudimos notar su

presencia en alguna cocing.

Fig. 41 Molcajetes, metate y chinfil
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B) La comercializacién de los objetos artesanales

Lo parmanencia de los
sistemas de plazas en la
regién mixteca
oaxagquena fue vy sigue
sienclo el medio mas
eficaz para ia

comercializacion de los

objetos artesandales,

Fig. 62 Mercade de Juxtiahuaca, Mixteca Baja.

incluidos los de la cocing. De manera semejante a los grandes fianguis
prehispdnicos, en la actudlidad los artesanos acuden a estas plazas para
intercambiar sus productos. El mecanismo de intercambio es el del libre mercado,
aungue aln persiste el frueque en mercados como el de Tlaxiaco y Juxtlahuaca,
dos de ios mds importantes centros de intercambic inter e infra regional, dada ia
magnitud y variedad de bienes ofrecidos.

En virtud de la condicion rural en la que aun pervive la mixteca
caxaguefa, jos productos de origen agropecuario son todavia abundantes. En
astos mercados se puede enconfrar de manera permanente, chiles secos de
varios tipos traidos de la costa; sandias, melones, naranjas, guayabas, mangos y
ofros productos de clima cdlido traidos de Putia o la regidn de la costa; semillas
como maiz, frijol, habas, garbanzo, trige; jitomates, tomates y una gran variedad
de verduras producidas en lugares cercanos a estos sifios; pulque y aguamiel;
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aves de corral vivos como gallinas, guajolotes, gallos; chivos vy borregos vivos;
lefia, ocote y madera traidos de la zona de bosque préoxima a estos lugares.
También se ofrece varios de los platillos tipicos de la regidn como yique, o macita;
barbacoa y consomé de chivo y pan de la regidn.

A estaos  plazas
concurren los arfesanos
(campesinc-arfesanos)
que muy
frecuentemente son ala
verz vendedores v

compradores de ofros

bienes necesarios para
la subsistencia. También asisten mediadores de artesanias que han de llevarias a
distintas poblaciones o ciudades del pais o al extranjero. Mieniras se camina por
astas plazas, frecuentemente uno se topa con artesanos gue deambulando por
la plaza, venden sombreros, tenates, aventadores, escobillas hechos de palma,
monederos, soyates, petates y otras figuras realizadas con este material. Tambkién
es habitual enconfrarse con hombres © mujeres que ubicados en un sitio de la
plaza, venden manojos de hojas de palma para tejer. La comercializacion de 1os
productos de palma también se realiza via acaparadores que llegan @ estas
plazas ¢ a los poblados donde se producen los objetos y compran toda o parte
importante de la produccidn que los artesanos realizan. En ofros casos la

infermediacion es menos agresiva;, a esas comunidades ltegan pequefios
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comerciantes ([campesinos) a comprar una cantidad reducida de articulos, de
donde obtendrén pequefias ganancias una vez vueltos a vender. Estos
comerciantes campesinos recormen largas distancias a pie, calculadas en uno o
dos dias para ir del lugar de compra al lugar de reventa, generalmente Ias
grandes plazas de la regidn. Sus utilidades pueden calcularse en menos de la
mitad de la inversion realizada para el caso de un revendedor de petates.”

En lo que comresponde a Ia
compraventa de |os objetos de la cocina
producidos en barro, ésta también tiene
varios canales de comercializacion. Al
igudl de lo gue sucede con |05 artesanos
que producen objefos de palma,
madera, cuero [huaraches), los gue
producen objefos de barro, también
concurren d mercados como el de
Tlaxioco o© Juxtlohuaca, asi como a

mercados medianos v pequefios. Por ka

Fig. 64 Vendedor de loza en Tlaxiaco. fragilidad natural del objeto de barro,
estos artesanos se establecen en sitios fijos en la plaza. Alli se ofrecen cazuelas de
todos tamahos, jarros, ollas, jarras, jarrones, ollas pozoleras, comales gue son
transportados en cajas de madera a manera de rgjilla. En ofras ocasiones la venta
se realiza en el taller del artesano, a un intermediario que revende estos productos

recorriendo las distinias plazas de la region. La venta se realiza también antes que
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el productio esté terminado: una vez que el objeto ha sido modelado, sin que
haya sido cocido, se vende a ofro artesano que readliza la quema y comerciard el
producto.

El infercambio
mercantil de los objetos
de la cocina hechos en
maderd gue los
artesanos de la regidn
preducen (cucharas,

palas) se realiza

también en estas

Fig. 65. Mushbles de madera. Mercado de Tlaxiaco.

grandes plazas a que nos hemos referido. Por lo exiguo de su produccion, se

puede comprobar con facilidad que efectivamente los recursos que de este
frabajo obtienen, son para completar sus necesidades bdsicas. Otro tipo de
comipravenia de objetos de madera gue frecuentemente se observa, scbre todo
en los dias de plaza de mayor importancia comercial, s la venta apargjos como
son, los yuges y monturas con que se atavia a los animales de tiro © de montar.
Estos artefactos también son producidos por artesanos-campesinos de la regidn.
La venta de utensilios de piedra, el metate vy el molcajete, se realiza en las
distintas plazas y mercados permanentes de la regidn. Es facil advertir que se frata
de reventa en virtud de no producirse estos articulos en la regién, Por lo demdas,
laos condiciones de inequidad comercial de los arficulos artesanales en

comparacién con tos modernos es un tema que no admite cuestionamiento. Esta
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situacion no sdlo viene dada por la menor capacidad productiva que presentan
los primeros frente a los segundos; si no fambién, porque el mercado estd
regulado por mecanismos gue la estructura econdmica de libre mercado
impone, lo cual pone en clara desventgja comercial a los producfos

artesanales.i2

Fig 66 Vendedor de comales de barmo. Mercado de Tlaxiaco
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C} La produccion de los objefos modernos

£t origen productivo de los objetos modernos gque encontramos en la cocina de g
vivienda tradicional en la mixteca oaxaguena, se localiza fuera de los iimites de la
region. Al examinar el tipo de objetos que estdn presentes en las cocinas,
descubrimos ia gran variedad de utensilios modernos que las amas de casa han
ido adoptando en la ejecucidn de las actlividades que realizan en la cocing
(preparacién de los alimentos, ingestion, dlmacenamiento, etc.). En las cocinas
encontramos la estufa de gas doméstico, los electrodomésticos como o
licuadora, el refrigerador, la olla de presidn, la gran variedad de articulos
producidos en distintos materiales como peltre, " aluminio, acerc, pldstico,
cerdmica de baja temperatura. Los procesos de produccidn que involucran la
obtencidn y fransformacidn de los distintos matericles con que han sido
producidos esos objetos, desde la obtencidn de la materia prima hasta su
reglizacién come bienes de consumo final es tan amplia, gue seria motivo de una
exposicion muy extensa, lo que se sale de los propodsitos de este trabajo. No
obstante, podemos hacer mencidn de los procesos productivos gue se
encuentran mds préximos a la produccion de los objetos como bienes de
consumo final.

Los procesos productivos se ubican dentro de las distintas ramas del sector
manufacturero: en la industria de aceros y metales, vidrio y cristal, petroleo v
quimicos, plastico, cerdmica, principalmente. Por caracterizarse la region mixteca

como una zona eminenfemenie agricola, es ogico  sUponer —como
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efectivarmente sucede- que la produccién industiial se ubique no solo fuera de ia
region o el estade de Qaxaca y sino aun fuera del pais en algunos casos. La
amplia diversidad de objetos modernos que encontramos en algunas cocinas
mixtecas Nos remite incuestionablemente a procesos productivos que se realizan
en recinfos indusiriales de diversa complejidad tecnoidgica: en o pequefia,
mediana o gran industria. En muchas cocinas cuyas viviendas se encuentran en
comunidades relativamente apartadas del modelo socioecondmico dominante, -
de la modermidad- enconiramos objefos que se derivan en algunos casos, de un
alto nivel tecnoldgico (radio-grabadoras, casettes, discos compactos). A
confinuacion se mencionan algunos de los procesos que se realizan en la
produccién de los objetos de la cocina mds frecuentemente observados, a partir
del material con que esian producidos.

En la produccidon de objetos metdlicos, como cucharas, platos, vasos,
cubetas, vasias, cacerolas, ollas, molinos de mano para moler granos, se
encuentran inmersos procesos como la fundicidn, ko aleacion, el troquelado,
ensambiado, montaje, distintos tipos de acabado, como el porcelanizado,
esmaltado, galvanizado. En la produccion de objetos de plastico como cubetas,
cucharas, vasos, agarraderas, envases de comida, distintos tipos de recipientes,
se pueden identificar procesos como extrusion, moldeo, soplado, termoformado,
inyeccion. En la produccion de objetos cerdmicos y de vidrio como tazas, vasos,
platos, tazones, se perciben procesos como la fundicidn, el vaciado, el meldeo. Si
se compara la capacidad tecnolégica empleada en la fabricacion de estos

utensilios con aquellos, producte en la actividad artesanal, resulta facil advertir
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que hay una distancia abismal entre ambos. Sin embargo, unos y ofros coexisten,
cohabitan, €l mismo espacio: la cocina rural de lg vivienda tradiciondl mixteca.
Unos y ofros son objeto de preferencia, rechazo, adaptacion, complementacion
por parte de las amas de casa que son guienes con mds frecuencia los Utilizan, lo
gue deviene en un cambio en su forma de vida,

Con el propésito de posibilitar avance econdmico mediante la creacion
de empleos, a fin de elevar los ingresos de la gente, incrementar el consumo de
las personas; arrdigartas en su lugar de origen, se han llevado a cabo en distintos
momentos y por agentes sociales diversos, gubemamentales o de la iniciativa
privada, proyectos que impulsen el sector manufacturero en la regidn, Los
proyecto han contemplado desde el aprovechamiento de la mano de obra
artesanal hasta la implantacién directa de pequefias manufacturas. En el primer
caso se planted v llevd a cabo hace algunos afios, la instalacidon de varias plantas
de produccion y acabados de productos de palma que permitiera incrementar
el valor del trabajo arfesandl redlizado y en consecuencia mejorar su calidad y
comercializacion. En ia década de los setenta se formd el Fideicomiso de la
Palma (FIDEPAL), que agrupaba diversas plantas paraestatales de produccion vy
acabado. Sin embargo, por causas diversas tas planfas referidas terminaron por
cerrar sus instalaciones.’?

En el caso de las manufacturas, se han instalado pequefas planfas de
calzado y productos metdlicos {produccidn de cubetas, ollas, tinas). Por diversas
razones, los resultados solamente han tenido un éxiio relativo y temporal ya que

dichas plantas han terminado por cerrar sus instalaciones. Los casos mencionados
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son solo algunos de los varios intentos que se han llevado a cabo para superar
las condiciones de atraso en gue se encuentra fa region, Tentativas mas recientes,
han promovido la instalacion de magquiladoras de tipo fextil en los principales

cenfros urbanos de la region a fin de propiciar impulso econdmico.
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D) La comercializacién de los objetos modernos

Si bien la produccidn de estos objetos se
realiza, como ya lo hemos sefialado,
fuera de los limites de la regidn, lg
compra-venta de los mismos representa
un papel destacado en el drea. Un
aspecto caracteristico de sefalar de
varios centros urbanos de la regidn, es &l
de fungir como focos de intercambio
comercial de muy diversas mercancias,

En las principales pobiacionas

encontramos una amplia variedad de

Fig. 67 Arficulos para ei hogar, tiendas: desde las misceldneas donde se
ofrecen jodo fipo de mercancias, hasta ias especidlizadas donde se ofrecen
arficulos para el hogar en donde los enseres para la cocing son los mads
numeresos. En estas fiendas especializadas se encuentra praclicamente todos los
utensilios que se utilizan en una cocina urbana: desde los mindsculos saleros de
plastico o destapadores metdlicos hasta una olla de presidn, pasando por las
denominadas vajillas de mesa o para fa cocing, fabricadas en pldstico o metal,
de pelire o borcelo nisadas. Alll también se ofrece todo tipo de utensilios de vidno,
cristal, pldstico, cerdmica de baja temperatura, de las diferentes marcas
comerciales: vasos, platos, jarras, tazas, copas.
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Los mercados populares son ofro sitio en los que de manera permanenie
se ofrecen los utensilios modernos de la cocina. Resultg curioso observar cdmo
algunos comerciantes de éstos articulos han vinculado la venta de los objetos
modernos con los tradicionales, pues se pudo constatar que junto a los platos y
jarros de barro, se ofrecen tazas y ploatos de pidsticos o de ceramica de paja
temperatura; tambien, a la par que se ofrecen molcaojetes v metates,
enconframos el molino de mano para titurar granos comestibles vy las prensas
metdlicas para hacer fortillas. Al igual que se ofrecen cucharas y palas de
maderg, se venden las cucharas y cuchillos de metal, sartenes metdlicos y demdas
utensilios de plastico para preparar la comida.

Los sistemas de
plazas o los que nos
hemos referido en varias
ocastones, reprasentan
un medic de
comercializacidon  muy

eficiente de los objeios

mModermos. En elias

enconframos  tambien, Fig. 68. Utensilios de pldstico y metal. Mercado de Juxtlahuaca.

negocios cuyo giro es el denominado articulos para el hogar. Algunos de estos
negocios han optado por vender solamente objetos de pldstico y/o acero
galvanizado, enfre los que se encuentran los utensilios para la cocina. Con mucha
frecuencia, son negocios que ofrecen una diversidad y cantfidad tan amplia de
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objetes, que practicamente se puede encontrar todos los utensilios que se
utilizan en una la cocina urbana.

Aunque plozas como la de Juxtlahuaca, Tlaxiaco, Nochixtlan, siguen
teniendo la importancia mercantil semejante a la de tiempos pasados, muchas
de las mercancias gue hoy en dia se ofrecen son de naturaleza distinta a la de
hace cuatro o cinco décadas.™ En estas plazas se han ido infroduciendo de
manera cada vez mds intensa, todo tipo de bienes de la industriia moderna. La
lista de estos productos puede ser interminable y a reserva de omitir algunos,
sefalaremos los que alli se ofrecen.

Hay
establecimientos que a
manera de femreterias
ambulantes venden
ariiculos de lobranza
COmMo ZAPT-PRICCS,

azadones, palas,

mangos de maderg;
articulos de albadileria  Fig 69 Obietos modemaos para la cocina Mercado de Tlaxiaco

como cucharas, niveles de burbuja, plomadas, flexdmetros, escuadras metdlicas,
mazos; articulos para herreria como plantas eléctricas para soldar, limas,
ascugdras, yungues; herramientas eléctricas como taladros, esmeriladoras, sierras
portdtiles, cortadoras de metal; herramientas en general como desarmadores,

pinzas, martiflos, hachas, sierras manuales; articulos eléctricos como extensiones,
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contactos, ldmparas, baterias. También hay esfablecimientos que venden
electrodomesticos: radio-grabadoras, equipos modulares, radios para automavil,
planchas, licuadoras. Otros negocios son zapaterias ambulantes que ofrecen fenis
de Oftima moda, zapatos de hule, de pldstico v de piel. También hay muchos
negocios de ropa que venden vestidos, faldas, blusas, camisas, pantalones,
chamarras, ropa inferior, lenceria. Negocios que ofrecen artficulos para el hogor:
ascobas, recogedores, cubetas; recipientes de pldstico y acero galvanizado, de
todo tipo v tamano, entre los que se encuenfran los utensilios de cocina. Otros
establecimientos que venden articulos varios como peines v prendedores para el
cabsllo, corfaunas, tieras.

Un mecanismo de comercializacion gue se encuentra ampliamente
difundido en la region v que ha dado buenos resultados en la compra-venta de
los objetos modernos de la cocing, es el denominado cambaceo. El mecanismo
consiste en ir de casa en casa ofreciendo los productos a la puerta de cada
vivienda. Se trata del fipice abonero que venae a plazos efectuando recorridos
ciclicos a sus clientes, o quienes en la siguiente visita ha de llevarles ofros
productos para ia venta. Bl profesor Antonio Martinez del poblado San Pedro
Yucunama en Teposcolula nos comenta al respecto: “En particular agui en
Yucunama, hay mucha gente que se va fuera y entonces se dedica al negocio
del cambaceo; esto es, ventas de todos estos articuios [de pelire, aluminiol, vy los
familiares tienen acceso facii a los mismos; porque le vuelvo a repetir, abaratan
mds la economia. O muchas veces las familias que se dedican a esto, pues les

obsequian desde pocillos, cacerclas, sartenes ... enfonces primeramente pues no
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les cuesta ... porque son regalo de sus familiares. Y o otro que ya mencioné, 1a

duracidn de fos mismos. [El cambaceo surge] mds o menos en los [afios} 50;
mucha gente sale y se va a la ciudad y algunos gue ya se estan dedicando a
este negocio, absorben a los gue van llegando ... y hay gente que ha hecho
mucho dinero con este tipo de negocio; porgue una gente se ha converfido en
distribuidores directo de la fdabrica y venden ... tienen bodegas en toda la
republica, entonces econdmicamente son muy fuertes ... y claro son pocos, pero
los familiares estdn econdmicamente bien .. se van, se agregan [a los
distribuidores]”. El yerno de la sefiora Maria Garcia del mismo poblado de
Yucunama sefiala que habiéndose dedicado o esta actividad en ofro momento,
comenta que "... es bien remunerada, si se sabe frabajar. Con cien tarjetas que
tenga uno, ya es un buen negocio”. A pregunta expresa sobre si en algin
momento los objetos de aluminio o peltre desplazasen a los tradicionales, el
entrevistado comentd que esto ya estd sucediendo de manera definitiva, entre
otras razones " ... porgue duran mdas, ya gue aungue se caigan v se despostillen,
no se rompen y la gente no tiene que gastar mdas”.

El sector comercio vy servicios, es la segunda actividad de importancia en fa
mixteca caxagqueha, segin se desprende del andlisis estadistico de los sectores
econdmicos en la region, (ver capitulo lll}. Aungue esta es una fendencia
generalizada de la economia nacionadl resulta importante destacarlo, si se tiene
en cuenta que en la regidn, es en este sector donde con perseverante actitud se
refugia el grueso de la poblacion gue no tiene un empleo fijo. Con notable

frecuencia se observa -sobre todo en los principales centros poblacionales de |a
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region- cémo se abren y cierran peguefios negocios de fodo fipo: misceldneas,

tiendas de ropa, articulos varios, restaurantes, La region tiene apenas poco que
ofrecer en términos productivos y la actividod que genera la dindmica
econdmica efectiva, es e comercio. Se podrd preguntar con justa razdn de
dénde proviene el dinero que circula en la actividad mercantiil, tanto de quienes
la llevan a cabo, como aguelios que consumen las mercancias ofrecidas. La
respuesta puede enconirar diversas opinicnes st se examinan casos particulares.
Pero dlgo que es incuestionable es gue buena cantidad de las recursos que
circulan en la regién proviene del frabajo de migrantes al vecino pais del norte y
a otros tugares del temritoric nacional.'s La actividad comercial ha representado ya
desde hace varias décadas, la Unica sdlida posible que ha encontrado la

poblacién de ta region para sortear el afraso econdmico en que se encuentra,
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES

La convivencia o coexistencia de los dos modos de vida en que viven no solo ias
comunidades indigenas y mestiza de la regién mixteca oaxaquena sino muchas
ofras en el pals, es un hecho evidente. Por un lado el proyecto modernizador que
ejerce el papel de direccion de lg sociedad en su conjunto. Por otro, el de los
grupos indigenas, cuyo proyecto de vida en muchos casos desdibujado, resiste la
avalancha del primero. Diversos son los autores que han escrito sobre ef tema en
profundidad y conocimiento. En io que habria que insistir sin embargo, es que el
andlisis de los objefos de la cocing en la mixteca oaxaquefia, efectivamente
puede ser explicado a partir de esta perspectiva tedrica. Es decir, que la
coexistencia y convivencia de |os objetos artesanailes y modernos en fa cocina de
la vivienda tradicional, es producto en primera instancia del trasiape e influencia
mufua de dos formas de vida distintas que encontramos en la realidad nacional.

De manera mds particular, habria que hacer algunas consideraciones. Los
procesos de cambio a fos que de manera reiterada nos referimos a o large del
frabajo, adopcion, sustitucién, adaptacion, adecuacion, complementacion,

incorporacion, desplazamienta, apropiacion, olfernancia o resistencia, no se
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manifiestan en fodos los casos estudiados de una manera regular, uniforme, con
la misma intensidad o frecuencio, si bien en oiros casos, si pude observarse cieria
persistencia y regularidad en ellos.

El uso de determinados utensilios modernos y tradicionales gue tienen en
comun ta funcidn que cumplen, se redliza efectivamente como un proceso de
combio gue estd en marcha, que va delineando tendencias pero que no
siempre, al menos todavia, se manifiesta como un cambio concluido y definitivo.
Esto favorece que en algunas ocasiones tenga lugar un proceso vy en ofras
ocasiones se readlice ofro. Estos cambios no necesariamente van asociados con
personas distintas, pues aun fraténdose de una misma persona que utiliza un
mismo par de utensilios que cumplen la misma funcidn, se observan conductas
diferentes. Los ejemplos pueden ser multiples v solo para citar uno de los varios
conlenidos en el frabajo puede mencionarse ef uso de una cacerola de pelire ©
aluminio por una de barro {proceso de sustitucion): la misma ama de casa en
ocasiones utiliza un utensilio como utiliza ofro. Las causas son diversas, algunas
pudiendo ser muy parficulares; sin embargo es posible concluir en ciertas
generalidades.

La causa principatl que la mayoria de las amas de casa refirieron por el
cambio y adopcién de un utensilio moderno por une fradicional, se relaciona con
la capacidad de facilitar o aliviar ef esfuerzo fisico de las actividades que realizan
en la cocing; ciertos utensilios modernos proveen de esta cualidad o los actos ¢
actividades que realizan [as amas de casa: el uso de la ticuadora y &f molino de
granos por el molcajete o metate; la estufa de gas por el fogdn. Relacionado

estrechamente con el alivio fisico, estd la rapidez o prontitud con que se realizan
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las tareas de la cocina: fa celeridad de las actividades representa para muchas
de ellas la posibilidad de realizar otras actividades ajenas a la cocina. El alivio
fisico vy la rapidez que brindan ciertos utensilios modernos, proveen de
comodidad, como ias propias amas de casa refiieron, lo gue hace que las
actividades de la cocina se realicen con menor fatiga.

Los modernos utensilios de pldstico gozan de un buen gradc de
aceptacién de las amas de casas: la razdn principal radica en que no se rompen.
En hogares donde hay nifics siempre existe el riesgo que esto suceda por lo gue
los utensilios de pldstico cubren bien esta carencia gque no fienen los utensilios
fradicionales de barro (tazas, platos). Otra cualidad que ofrecen los utensilios de
pldstice asi como los de pelire o aluminio, es lo prdctico que resultan para llevar a
cualquier lugar vy en cuaiquier tipo de contenedor, pues no corren el riesgo de
romperse. Dado lo Iimitado de los recursos econdmicos para mucha gente de la
region, la posibilidad de contar con utensilios cuya vida Ulil sea prolongada,
resulta de una acepilacion incuestionable,

Todo cambio implica fransformaciones en un sentido © en ofro. La
disminucién del esfuerzo fisico en la redlizacion de determinadas tareas en Ia
cocing; lo rapidez que se obtliene por el uso de determinados artefactos, la
comodidad, la durabilidad de algunos utensilios, pueden ser considerados como
beneficios de la adopcidon o sustitucidon de los utensilios modernos por fos
fradicionales. En contraparte, aspectos perjudiciales que ello trae consigo es,
para el caso de los utensilios de pidstico, el confinamiento de estos enseres, {una
vez que caen en desuso} en grandes basureros donde permanecerdan ahi mucho

fiempo antes que puedan ser degradados de manera natural © reciclados por
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algin proceso industrial, si en algdn momento esto se lleva a cabo. Estos costos ya
han empezado a hacerse presentes en varios lugares de la regidn. Seria deseable
en todo caso, que el uso de los utensilios de pldsticos fuera acompanado de una
instruccion o leyenda encaminada a evitar estos males: la separacidn de los
deshechos orgdnicos & inorgdnicos, por ejemplo.

La adopcidon de utensilios tanto de plastico como de aluminio o pelfre
vislumbra por otfra parte, la posibilidad por el desvanecimiento de la produccidn
de los utensilios tradicionales, (los de barroj como efectivamente ha empezado ¢
ocurrir en adlgunos pobilados de la region, y gue en otro tiempo se dedicaban por
completo a esta actividad. B hecho que esto ocurra de una manerda proxima v
definitiva todavia la prevemos como lejana. Muchos campesinos-artesanos viven
de esta produccién aun cuando los ingresos que por ella obtienen son minimos. El
uso frecuente que aln siguen feniendo éstos y ofros utensilios tradicionales como
el metate y el molcgjete en las comunidades rurales de la mixteca caxaqgueiia, es
incuestionable. Es de desfacar que en casi todas las cocinas de tas viviendas
tradicionales encontramos la presencia de estos utensilios. En efecto, mientras la
dlimentacidén en las comunidades rurales, no solo de la mixteca ocaxaguena, sino
en muchas ofras del terrtorio nacional, continie como hasta ahora, basdndose
en comestibles como el maiz en las diversas rnaneras como es preparado {torfillas,
atoles, yigue); en el picante o chile, generaimente en forma de salsas y distintos
tipos de moles, creemos poco probable que la sustitucion o desplazamiento de
los utensilios fradicionales por los modernos suceda de manera definitiva. Es cierto
que el uso de la licuadora por el molcajete o metate, o el molino de mano para

moler granos por el metate, sycede cada vez de manera mdas frecuente. Sin
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embargo, prevalece la inclinacidon por el uso de éstos y ofros utensilios
tradicionales en la preparacicn de las comidas cotfidionas vy de fiesta. No se
observa ia predominancia de uso de los ensilios modernos por los tradicionales o
viceversa. Lo que mdas frecuentemente tiene lugar son procesos de
complemenfacion y alternancia en el uso de ambos tipos de objetos, mas que un
desplazamiento tgjante de unos por otros La comodidad que en particular
brindan ciertos elecfrodomésticos como la licuadorg es innegable; pero la
sustitucion de los utensilios tradicionales que readlizan la misma funcidn, por la
primera es poco probable que suceda en un tiempo cercano. A continuacion
presentamos algunas conclusiones numericas que se desprenden de la encuesta
redlizada en la regidén {mostrada en el capitulo IV} v que aportan cifras que

confirman las afimaciones mencionadas en el frabajo.
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Del total de las 31 entrevistas realizadas en la regidén (lo que constituye el

100%}, se desprende que:

93% de las viviendas (29) tienen cocina de humo.

58% de fos viviendas (18] tiene la ofra cocina.

32% de las viviendas (10) tiene ambas cocinas en distinta habitacidn,
16% de las viviendas {5) tiene ambas cocinas en la misma habitacidn
77% de las viviendas (24]) Hiene el fogdn levantado.

23% de las viviendas (7) tiene el fogon en el piso.

84% de las viviendas (26) tiene el metate levantado.

10% de las viviendas {3) tiene el metate en el piso.

35% de la viviendas (11) tiene chinfil o piedra labrada.

65% de las viviendas (20} tiene metate poblanc.

74% de las viviendas {74) tiene molcajete.

65% de las viviendas (20) cuenta con estufa de gas doméstico.

48% de las viviendas (15} cuenta con licuadora.

19% de las viviendas (6} cuenta con refrigerador.

39% de las viviendas (12) tiene alacena metdiica.

35% de la viviendas (11) cuenta con molino para semillas.

48% de las viviendas (15) cuenta con prensa para hacer tortillas.

32% de las viviendas (10) Hiene anafre metdlico.
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Los resultados anteriores permiten afirmar que los ¢ utensilios mds
frecuentemente utilizados en la cocina de la vivienda fradicional en la mixteca
oaxaquefia son ([amén de los mencionados como artesanales, como ollas, platos,
jaros, cazuelas de barro, etc. v los modernos de peltre, aluminio, o pldstico, como
cucharas, vasijas, tazas, platos, etc y que son de uso diario) en orden de

importancia, conforme A la encuesta realizada:

Utensilios de la cocina mas utilizados enla cocing de la vivienda tradicionat

Region Mixteca oaxaquefia

1 TFogdn 100%
' TMetate 100%
3% Molcgjete 74% |
4 | Estufa de gas ' 65% |
5° | Licuadora 48%
5°  |Prensa p/tortillas 48%
6° | Alacena metdiica 39% |
7°  IMolino p/moler semillas 1 35%
8¢ |Anafre metdlico 32%
92 | Refrigerador 19%
]

Los resultados anteriores permiten definir pautas de inferés de algunos de
los utensilios que habrd de considerarse como ambitc de competencia del

trabajo de fos disenadores de objetos en ef espacio de ia cocina de la vivienda
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tradicional en la mixteca oaxaquenia. Tante los objetos artesanales como los
modermnos son terrene propicio de su practica profesional.

La intervencion del disenador puede orientarse al mejoramiento e
innovacidn de los objetos presentes en la cocing, su diversificacion, su
comercializacion o la reconsideracion de los procesos productivos., Esto es posible,
-en el caso de jos objetos artesanales- para todo tipo de utensilios realizados con
los materiales disponibles en la regién: arcilas, madera, palma, cantera. Al
referirnos a los objetos artesanales que enconiramos en la cocina de la vivienda
tradicional, se menciond tambien aguellos que estan en proceso de desaparicion
[proceso de desplazamienfo] y que en ofro momento formaron parte constitutiva
de fa cocina. La produccidn, mejoramiento, rescate e innovacion de esos objetos
forma parte de las actividades gue en ofro momento ya se han dedicado otros
disefiadores con notable éxito y que en la mixteca oaxaguefia estdn aldn por
suceder.

En el drea de bosque de la regidon, en los distritos de Juxtlachuaca vy
Tlaxiaco, donde se produce mobiliario y algunes utensilios de madera hay un
campo inexplorado adn por descubrir. La asesoria o los artesanos gue producen
este mobiliario es un dmbito propicic donde la labor del disefador resulta muy
oportund. La asesoria puede comprender desde el proceso mismo del disefio, lo
que incluye ia propuesta de nuevos disefos conforme a un andlisis de
necesidades mds preciso o de un estudio de mercado en el dreaq; la organizacion
del trabagjo; propuestds consiructivas, frafamiento y corie de la madera, etc. La
cesteria —los objetos de palma- adn cuando ya hd sido frabajada de manera

incansable, todavia representa un tereno apto para el disefo y produccion de
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objetos poco explorados. Lo mismo sucede con fa produccion de objetos que
puede realizarse con cantera, cuyas vetas mds ricas se encuentran en la parte
narte de la regicn, en los distritos de Coixtlahugcea, Huajuapan vy Teposcolula.

La actividad del disefiador no queda restringida solo al disefio de los
objetos de consumo final. Si nos ubicamos en la obtencidon de la materia prima
con que son elaborados, la explotacion de recursos como la cantera bien puede
ser objeto de aplicacion de la actividad profesionat del disefiador, ya que muy
frecuentemente la explotacidon y corte de los bloques que se obtienen de los
bancos, se realiza de una manera muy elemental (pdivora, barreta, y zapa-pico)
lo que trae consigo un desperdicio importante de material. En efecto, la
explotacion (explosidon con pdlvora) de los bancos de cantera produce diversos
tamafios de rocaq, entre grandes y pequefios gque son utitizados en la labranza vy
escuadria de los blogues gue son utilizados en fa construccidn de las viviendas
fradicionales de la zona. Estos bloques tambign son utilizados en g realizacién de
las basss donde se colqco el metate y el fogdn levantado (brasero). La
consiruccion de estas bases se lleva a cabo sin mas cdiculo gue las dimensiones
de l0s blogues posibilitan. Conforme a estas medidas las amas de casa se ajustan
a la altura que los blogques posibilitan. Quienes realizan estas superficies, a veces
cuadradas, a veces rectangulares, han calculado la altura conforme a su
particular necesidad, su intuicidn o por imitacion de ofras superficies: por tanto las
medidas obtenidas son producto del azar. El dimensionamiento vy la forma que se
destina a las superficies donde se colocan ef fogdn y metate se realiza de una
manera fortuita; resuelve de cualquier manera la funcién para la cual ha sido

construida: levantar el metate y el fogdn,
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Pero, spor qué no imaginar ofras posibilidades que resuelvan de una
manera mds eficaz las dimensiones (ancho vy largo), la forma, vy la altura de estas
superficies conforme a las particulares medidas antropométricas de los usuarios
de laregion?. sPor qué no proponer el disefio de un fogdn que evite la inhalacion
de los gases que produce la combustidon y que son dafiinos para la salud?. 3Por
qué no realizar propuestas mds acorde a las actividades v uso de los utensilios -
artesanales y modernos- que se redlizan en la cocina y que el presente frabajo ha
procurado andlizar de manera mads mesurada?. sPor qué no proponer Nnuevos
disefios inspirados en la disposicion vy uso de los utensilios tradicionales que
enconframos en la cocina rural de la regidén?. Mdas aun, el disefo mismo del
espacio de la cocina es un drea que compete al disefiador, pues ésta define los
lugares y dimensionas que corresponden al mobiliario y utensilios que se
encuentran en la cocina., conforme a su uso, las actividades que en ella se
redlizan, la aglimentacion de la gente, sus preferencias, sus usos y costumbres.

La participacion del disefiador en la cocina de lavivienda tradicional en ia
mixteca oaxaguefa, puede incluir también la propuesta de usos alternativos de
materiales como la cantera, bien sea a través del disefic v fabricacidon de losetas
de distinto tamano y forma gue puedan empledarse como recubrimiento de pisos
o paredes, en las superficies levantadas donde se coloca el fogdn vy metate, efc.
El aprovechamiento det recurso no excluye de ninguna manera, la propuesta de
otros productos mds cominmente observados realizados con este material como
fuenies, esculturas, gargolas, columnas, bustos de animaies, y de otros productos
que la imaginacion evoca. La diversificaciéon de los productos podria incluir varios

objetos destinados a la decoracidn de interiores, no sole vinculados con el
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consumo locdal sino para ofros mercados: bases de Idmparas, sillares, implementos
para fa cocina {bases para utensilios), etc.

Si éstas y otras propuestas que de aqui deriven ayudan a despertar el
interés por profundizar en las ideas aqui presentadas, €l trabajo habrd cumplido
su cometido. La puesta en marcha de esos proyectos se encontrard en vias de
mejorar las condiciones de vida material de sus habitantes, su calidad de vida,

que es por obvio que parezca, und de las finalidades de la actividad del disefio.
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COMBUSTIBLE UTILIZADO EN LA COCINA DE LA VIVIENDA TRADICIONAL. LUGARES
REPRESENTATIVOS (Porcentaje)
REGION MIXTECA OAXAQUENA

VIV. PART |
DISTRITO LUGAR HABITADAS [ TNOEsP
Silacayoapan Stgo. Tamazola 871 0.8
Sta. Rosa Judrez - 0.0
Hugjuapan Tezoatldn S. v L. 2677 0.4
Sta. Ma. Camoftlan 388 1.0
Coixtlahuaca Sn. Miguel 140 0.0
Tulancingo
Stgo. Tepeilapa 48 0.0
Tepelmeme V. de M. 415 00
Sn. Mateo 69 0.0
Tlapiltepec
Stgo. Thuitldn Plumas 161 14 | 0.0 0.6
Tlacotepec Plumas 157 12,7 872 . DO -  0.0 0.0 0.0
Concp. Buena-vista | 244 | 2001 782 ] 00 | 04 | 04 00
Jushiahuacu Los Teiocotes - e e G(} 0.0 00 0.0
Teposcolula sn. Miguel Tixad - ST o0 oo | oo 0.0
$n. Pedro Yucunama 60 0 650 | OG 0.0 | 00 0.0
Nochixflan Stgo. Tiantongo 879 o0 o0 | ol 0.1
Reforma Zaragoza | — R OO 00 ! 00 0.0
Sta. Inés Zaragoza 465 43 948 04 100 00 0.4
flaxiaco 00 lo0loo| 00 00| 00 | 00

Fuente: Estimacionas propias con base en: Tabulados bdasicas. Xl Censo de Poblacidn y

Vivienda 2000.
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DISPONIBILICAD DE BIENES MODERNQOS EN LA COCINA DE LA VIVIENDA TRADICICNAL,
LUGARES REPRESENTATIVOS {Porcentaje)

REGION MIXTECA OAXAQUENA

VIVIENDA

VIVIENDAS ESEN: IENE
DISTRITO COMUNIDAD PART S REERIGERADOR
HABITADAS leie e
Silacaycapan| Stgo. Tamazola &71 0.3
Sta. Rosa Judrez e -—-
Huajuapan Tezoatian de S L 2677 0.4
Sta. Ma. Camotlan 388 07
Coixtlahuaca Sn. Miguel 140 00
Tulancingo
Stgo. Tepetlapa 48 0.0
Tepelmeme V. M. 415 0.0
Sn. Mateo 6% 0.0
Tlapiltepec
Stgo. Thuitlin 161 0.6
Plumas
Tlacotepec Plumas 157 0.6
Concepeidn 244 0.4
Buena-Vista
Juxtlahuaca Los Tejocotes -— s i — —
Teposcolula | Sn. Miguel Tixaa --- i - - —
Sn. Pedro 60 7[6 266 ' 1.6 16
Yucunarna k
Nochixtlan Stgo. Mitlatongo -- B - --- --
Reforma Zaragoza --- —-- —- . - --
Sta. Inés Zaragoza 465 529 4:6-.5. 0.4 04
Tlaxiaco -—- -—- -—- — — -
TOTAL 5695 “s67 | @8 | 04 04
Fuente: Estimacicones propias con base en: Tabulados bdsicos. Xl Censo General de
Poblacion v Vivienda 2000.
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DISPONIBILIDAD DE COCINA EN LAS VIVIENDAS. LUGARES REPRESENTATIVOS DE LA

VIVIENDA TRADICIONAL. [Porcentaje)

REGION MIXTECA OAXAQUENA

VIVIENDAS | DISPONEN-DE'| NO i
DISTRITO LUGARES | PARTICULARES e NO ESPECIF
HABITADAS
Silacayoapan | Stgo. Tamazola 371 0.4
Sta. Rosa Judtez — -
Huajuapan Tezoatlan de 2677 0.3
Segura y Luna.
Sta. Ma. 388 0.3
Camotlan
Coixtlahuaca Su. Miguel 140 0.0
Tulancingo
Stgo.Tepetlapa 48 0.0
Tepelmeme V. 415 02
de M.
Sn. Mateo 69 0.0
Tlapiltepec
Stgo lhuitlin 161 0.0
Plumas
Tlacotepec 157 0.0
Plumas i
Concepcion 244 0.0
Buena-Vista
Juxtlahuaca Los Tejocotes - —
Teposcoiula Sn. Miguel -~ o
Tixad
Sn. Pedro 60 0.0
Yucunama
Nochixtlan Stgo. - —-
Mitlatongo
Reforma - -
Z.aragoza
Sta. Inés 465 04
Zaragoza
Tlaxiaco --- - T —
TOTAL 5695 000 o

Fuente: Estimaciones propias a partir de: Tabulados bdasicos. XIl Censo Generdl de
Poblacién vy Vivienda 2000
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DISPONIBILIDAD DE COCINA EXCLUSIVA EN LAS VIVIENDAS. LUGARES REPRESENTATIVOS DE
LA VIVIENDA TRADICIONAL. (Porcentaje)

REGION MIXTEC A OAXAQUENA

VIVENDAS |
DISTRITO LUGAR PARTICULARES " Farit
HABITADAS
Silacayoapan | Stgo. Tamazola 871 711
Sta. Rosa de - —
Indiez
Huajuapan | Tezoatlin de S 2677 2509
y. L.
Sta. Ma. 388 342
Camotlan
Coixtlahuaca | Sn .Miguel 140 136
Tulancingo
Stgo. Tepetlapa 48 41
Tepelmeme V 415 367
de M-
Sn. Mateo 69 63
Tlapiitepec
Stgo. Thuitlan 161 147
Plumas
Tlacotepec 157 142
PIlEmaS - :=: --:: P AN
Concepcion. 244 217 {0 B23 a5 20
Buena-Vista - Dnad e o
Juxtlahuaca | Los Tejocotes - --- -~
Teposcoluia | Sn Miguel - - -
Tixad
Sn. Pedro 60 59 0.0
Yucunama
Nochixtlan Sigo. --- --- -
Mitlatongo . e R
Reforma — U R DR —
Zaragoza T O i
Sta. Inés 465 453 TRe2 | 4.3
Zaragoza _
Tlaxiaco - - --- R, Zel -—
TOTAL | T se9s T 5187 8217 b T &S 7 2
Fuente: Estimaciones propias a partir de: Tabulados basicos. Xl Censo Generdl de
Poblacion v Vivienda 2000.
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