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INTRODUCCION

De acuerdo con la UNESCO (Organizacion de las Naciones Unidas para la
Educacion, Ciencia y Cultura) México es uno de los paises que cuenta con mas
patrimonios mundiales en la region de Latinoamérica y el Caribe, estos
patrimonios van desde el patrimonio natural hasta el patrimonio cultural,
incluyendo el mixto, subacuético, material, inmaterial, entre otros. En el caso del
Patrimonio Inmaterial, tiene una gran diversidad cultural como la musica, las
tradiciones, las costumbres, la vestimenta, el lenguaje, las artesanias, la
gastronomia, etcétera (UNESCO, 2019).

En la actualidad, este tipo de patrimonio es el mas amenazado, ya que la principal
forma de transmitirlo a las futuras generaciones es por medio de la oralidad, de los
sentidos y sentimientos y de la experiencia que cada individuo adquiere. Tal es el
caso, por ejemplo, de la gastronomia, la cual, cuenta con un sinfin de platillos,

técnicas y conocimientos que la hacen ser auténtica y diferente.

Ejemplos de es esta gastronomia (prehispanica, virreinal y contemporanea), la
cual tiene una gran diversidad de platillos representativos de cada region. Son la
comida tradicional del Estado de Michoacan, el mole de caderas de los Estados de
Puebla y Tlaxcala, el chilorio de Sinaloa, la cecina y el chorizo del Estado de
México, la cochinita pibil y la sopa de lima de Yucatan, el mole de Puebla y
Oaxaca, los mariscos en Veracruz, Colima y Nayarit, el pozole de Guerrero, la
birria, el consomé y las tortas ahogadas de Jalisco, entre otros gustos

gastronémicos, gue se encuentran dentro del territorio mexicano.

En este trabajo de investigacion se tomara el caso del Estado de Guanajuato,
particularmente el norte del Estado, del cual hay escasa informacion sobre la
gastronomia ya que no hay un registro de los platillos y conocimientos

tradicionales que estan dentro de ésta.



Ademas de que la mayoria de los jovenes de las comunidades ya no tienen gran
interés en “lo antiguo, obsoleto y viejo”, pero si en lo “moderno, nuevo y
globalizado”, entre otros intereses como trabajar fuera de su comunidad, irse a
vivir a la ciudad, etcétera; también, porgue son pocas las personas, especialmente
mujeres, que se dedican a conservar, difundir y representar dentro y fuera de su
comunidad sus platillos y por la escasa creacion de politicas culturales para la

proteccion de la cocina tradicional.
OBJETIVOS
Por tal motivo, los objetivos que guiaron esta investigacion son:

e Analizar el papel que desempenia la cocina en la sociedad del norte del
Estado de Guanajuato, que nos permita explicar los procesos
socioculturales que estan relacionados a la gastronomia de esta region.

e Realizar una investigacion sobre los posibles motivos por los que la
Gastronomia del norte del Estado es poco conocida por las
generaciones actuales.

e Proponer acciones que puedan ayudar a la conservacion de este tipo de
gastronomia dentro y fuera de la region;

e Promover y difundir la gastronomia del norte del Estado con la finalidad

de preservarla para las presentes y futuras generaciones.

JUSTIFICACION

Estudiar la gastronomia del norte del Estado de Guanajuato es importante por
varias razones. La primera porque esta actividad es parte de la cultura e identidad
de las personas de las comunidades rurales de esta region, quienes ven en la
gastronomia una forma de conservar y heredar su identidad y fortalecer su sentido

de comunidad.



Ademas, la gastronomia de esta region, conservada en la memoria Yy
conocimientos de las cocineras y los cocineros tradicionales es un patrimonio
cultural heredado de generacion en generacién y como tal, debe registrarse y
conservarse, ya que mantener su vigencia significa mantener la riqueza cultural

regional.

La gastronomia es punto de referencia e identidad. Es una tradicion, es cultura y
es un factor de cohesion social entre familias de las comunidades rurales quienes
comparten el mismo territorio donde siembran y cosechan parte de los alimentos
de sus platillos como el maiz, frijol, xoconostle, entre otros. Por eso es

indispensable conservar y registrar este tipo de bien cultural de esta region.

HIPOTESIS

Los recursos naturales que se siembran y cosechan en estas comunidades del
norte del Estado de Guanajuato, son la materia prima de la gastronomia propia de
la region. Los ingredientes utilizados en la elaboracion de los platillos en ésas
comunidades, mas los conocimientos heredados entre generaciones hacen que
los mismos sean Unicos, otorgandoles un sentido de identidad a las comunidades

que los elaboran.

Es por ello, que considero que la gastronomia de esta region es un patrimonio
cultural, ya que, como lo mostraré en este trabajo, es una tradicion y como tal,
heredada de generacion en generacion. Es un factor que genera sentido de
identidad y comunidad ya que permite el trabajo en conjunto de cocineras y
cocineros de comunidades rurales, quienes se organizan para participar en
festivales y compartir conocimientos vy, finalmente, es una expresion regional que
se ha vuelto un capital cultural y por ende, es un patrimonio en el sentido de que

€S un recurso necesario para mantener la cultura local.



PREGUNTAS

e (Cual es el papel que desarrolla la gastronomia en la cultura y sociedad
del norte del Estado de Guanajuato?

e (Cual es la importancia que tiene la cocina y la comida en las
tradiciones dentro de la regién?

e (Cuales son las causas socioculturales por las que la gastronomia del
norte del Estado de Guanajuato es poco sido conocida?

e ¢ Cuales pueden ser las Politicas Culturales que apoyan y protegen la

gran diversidad gastronémica existente dentro del norte del Estado?

MARCO TEORICO

Las manifestaciones culturales, materiales e inmateriales han formado parte de la
identidad individual y colectiva de una nacion, ya que sus usos, tradiciones,
costumbres, habitos, leyendas, mitos, conocimientos, etcétera se han transmitido
de generacion en generacion, siendo este un medio para conservar una herencia

cultural para futuras generaciones.

De acuerdo a lo anterior, México es un pais diverso tanto en cultura como en
fauna y flora, por tal motivo se aclararan algunos conceptos para relacionarlos con
el valor, usos y funciones que se pueden obtener de la gastronomia del norte del
Estado de Guanajuato como: cultura, identidad, diversidad cultural, patrimonio

cultural, tradicion, rito, ritual y conocimiento tradicional.

Cultura

Lo principal que hay que destacar es que existen un sinfin de definiciones y
significados de la palabra cultura que han surgido, modificado o cambiado a través
de los afos. El Diccionario de la Real Academia Espafiola dice que la cultura es



un conjunto de conocimientos que permite a alguien desarrollar su juicio critico o
conjunto de modos de vida y costumbres, conocimientos y grado de desarrollo
artistico, cientifico, industrial, en una época, grupo social, etcétera (RAE, 2014).

En otras palabras, se entiende por cultura como el conjunto de modos de vida, ya
sea actividades de relacién o dispersion, que un ser humano realiza en su diario
vivir usando su sentido comun para decidir qué es lo correcto y lo que es

incorrecto.
Para Beatriz Aguirre, la cultura es

el conjunto de conocimientos, ideas, tradiciones y costumbres que caracterizan a
un pueblo, una clase social, una época, etcétera [...] es una creacion humana
determinada, condicionada por la historia y con una diversidad de expresiones
internas (Aguirre, 2007).

Es decir, que la cultura surge de acuerdo a los acontecimientos socioculturales de
un grupo social, una sociedad o una nacion que vayan surgiendo de acuerdo al

afio y época establecido.
Segun Gilberto Giménez, la cultura es

la organizacion social del sentido, interiorizado de modo relativamente estable por
los sujetos en forma de esquemas o de representaciones compartidas, [...], todo
ello en contextos histéricamente especificos y socialmente estructurados, porque
para nosotros, socidlogos y antropélogos, todos los hechos sociales se hayan

inscritos en un determinado contexto espacio-temporal (Giménez, 2005:5).

Es decir que es un conjunto de conocimientos, tradiciones, usos y costumbres que
una sociedad toma para identificarse con algun hecho histérico que nos otorga

una variedad infinita de significados.

Otra definicion sobre la cultura, es la de Edward B. Tylor, la cual consiste en “ese
todo complejo que comprende conocimientos, creencias, arte, moral, derecho,

costumbres y cualesquiera otras capacidades y habitos adquiridos por el hombre



en tanto miembro de la sociedad...” (Tylor, 1871 en Harris, 1984:1). Mientras que

Clifford Geertz define a la cultura como

un sistema ordenado de significantes y simbolos en virtud de los cuales los
individuos definen su mundo, expresan sus sentimientos y formulan sus juicios [...]
y denota un esquema histéricamente transmitido de significaciones representadas
en simbolos [...] por medio de las cuales los hombres comunican, perpetuan y

desarrollan su conocimiento y sus actitudes ante la vida. (Geertz, 1991:70).

Es decir, que cada ser humano le otorgamos un significado y un valor a cada
objeto que pensamos, desarrollamos o utilizamos para expresar nuestras

emaociones, ideas, etc. a otro individuo, grupo, sociedad o nacion.
De acuerdo con Jurgen Habermas, la cultura es

un conjunto de significados sustentados por los individuos, acerca de ellos mismos
y del mundo que los rodea, y dice aparte que esta misma no es un fenémeno
subjetivo compuesto por actitudes, creencias, ideas, significados y valores, sino

gue consiste en una conducta comunicativa (Wuthnow, 1988:216-222).

En otras palabras que la cultura trata de definir la personalidad y la identidad de un

individuo o de una sociedad, transmitiendo esta misma a las futuras generaciones.
Bonfil Batalla define a la cultura como

un conjunto mas o menos limitado de conocimientos, habilidades y formas de
sensibilidad que les permiten a ciertos individuos apreciar, entender y/o producir
una clase particular de bienes, que se agrupan principalmente en las llamadas

bellas artes y en algunas otras actividades intelectuales (Bonfil, 2003:45).

La cultura surge dentro de la cosmovision de una comunidad, la cual contiene
significados subjetivos para diferentes cuestiones como tradiciones, rituales vy

costumbres.

La cultura es un sistema de acciones significativas, cuyo sentido viene dado
precisamente por el conjunto de las acciones y la relacién con un medio en el que

se logra sobrevivir, estas acciones tienen caracter sagrado y en su ejecucion



tienen lugares sus cultos o ritos (Choza, 1988:53). En estas mismas acciones, su
significado puede variar de grupo social a grupo social o de sociedad a sociedad,
ya que en ellas influyen factores como la lengua, el espacio geogréfico, la clase
social, el medio ambiente, entre otros, por tal motivo hace que la cultura de una

sociedad, grupo social o nacion sea auténtica.

La cultura es entendida como todos aquellos medios inéditos en la naturaleza de
los que la humanidad se ha valido para manipular su entorno y dar respuesta a
sus necesidades fisicas y del espiritu, en concordancia a un medio y unas
condiciones especificas (Rionda, 1990:79-80). Es decir, que existe una relacion
estrecha entre el medio ambiente y el ser humano, donde hay ciertos beneficios

como resultado de la interaccién entre ambos.

Por su parte la Organizacion de la Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia
y la Cultura (UNESCO) en la Declaracion Universal de la Diversidad Cultural y la
Conferencia Mundial sobre las Politicas Culturales (MONDIACULT) en México

definen a la cultura como:

un conjunto de rasgos distintivos espirituales y materiales, intelectuales y afectivos
gue caracterizan a una sociedad o grupo social y engloba, ademas de las artes y
las letras, los modos de vida, los modos de convivencia, los sistemas de valores,
las tradiciones y creencias (UNESCO,2001; MONDIACULT, 1982).

La cultura es una de las principales caracteristicas para crear una sociedad o
grupo social ya que en ella se establecen las formas de convivencia. Tal es el
caso de la gastronomia mexicana ya que en sus distintas regiones comparten
ciertos conocimientos (nixtamal, milpa, etcétera), tradiciones, usos y costumbres
que la hacen ser un patrimonio Unico e irrepetible y forjador de una identidad

nacional.

La Convencion Universal sobre los Derechos de Autor hecha en Venecia,

introduce la idea de que la cultura es
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portadora de valores universales que requieren de una proteccién comun y, por lo
tanto, de una responsabilidad compartida de la comunidad internacional en cuanto
a su proteccion (Arizpe, 2011:16).

La cultura es responsabilidad de todos para que funcione correctamente, ya que
sin ella no existiria una convivencia entre las diferentes sociedades que se

encuentran en un mismo territorio.

En la Declaracion Intergubernamental sobre las Politicas Culturales en América
Latina y el Caribe, Bogot4a 1978, dice

la cultura es un conjunto de los valores y creadores de una sociedad y expresion
de la misma, es esencial a esta y no simple medio o instrumento subsidiario de la
actividad social; [...] que, el desarrollo para ser eficaz y éticamente valiosos debe
inspirarse en la cultura y atender a su afirmacién, es decir, que presta una
dimensién cultural que les es esencial; [...] que, la autenticidad cultural no
contradice la adopcion de elementos positivos de otras culturas, [...] y que, la
auténtica cultura presenta asi una doble significacion a la vez universal y
especifica, y que precisamente de la fidelidad a sus raices surge la plenitud de su
universalidad (Colombres, 2009: 388).

En este sentido, la cultura es esencial para el desarrollo de una sociedad, ya que
inspira a esta, a que afirme su identidad por medio del intercambio de elementos
culturales (bienes tangibles e intangibles) hacia otras sociedades en el mismo

espacio geografico.

Una de las principales caracteristicas de la cultura es que su naturaleza es
dinamica, que se recrea entre la tradicion y la modernidad a través de los afios y
con la constante transmisiéon de conocimientos a las futuras generaciones. "La
cultura no es estatica ni invariable, requiere del intercambio para mantenerse viva,
asi, cada cultura se fortalece, adquiere vigencia, se actualiza en una incesante

busqueda de nuevas formas de crear e innovar" (Marchelli, 2003:111).
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También revela el pasado y presente de un grupo social o individuos concretos, y
es resultado, de sus diversas actividades econdmicas, de sus relaciones con los
demas y con el espacio, de los sistemas de organizacion, y de las acciones, los

saberes y la racionalidad que ellos han generado al respecto (Varguez, 1999:147).

Tal es, por ejemplo, el caso de las tortillas ceremoniales que se elaboran en la
region de Comonfort-San Miguel-Dolores Hidalgo, las cuales eran decoradas con
iconos prehispéanicos, pero en la actualidad, esos iconos fueron cambiados por
imagenes religiosas catdlicas o por distintos adornos como letras y escudos, lo
cual nos muestra que la cultura y sus expresiones se modifican de acuerdo a los

intereses de los grupos y sociedades.

Una forma de representar la cultura de una sociedad es por medio de su gran
variedad de manifestaciones; en el caso de México, una de las mas
representativas es la gastronomia, la cual es tan diversa que en un mismo lugar
existe una infinidad de procesos para preparar diferentes platillos con los mismos
ingredientes por ejemplo el xoconostle, el conejo, la ardilla, el quelite, la flor de

palma y maguey o el nopal.

En la Recomendacion sobre la Salvaguardia de la Cultura Tradicional y Popular

hecha en Paris define a la cultura tradicional y popular como

conjunto de creaciones que emanan de una comunidad cultural fundadas en la
tradicién, expresadas por un grupo o por individuos y que reconocidamente
responden a las expectativas de la comunidad en cuanto expresion de su identidad
cultural y social (UNESCO, 1989).

En la comida, por ejemplo, el aspecto cultural esta estrechamente relacionado con
la satisfaccion de las necesidades organicas y vitales; comprende tanto los
significados mas diversos como los conocimientos culinarios que se transmiten, en
la mayoria de las ocasiones, entre quienes (mujeres) despliegan una destreza en

la forma de poner su propio sabor o0 sazon en los platillos (Machuca, 2018:42).
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Tal es el caso de las culturas chichimecas y otomies que se encuentran en el
norte del Estado de Guanajuato, ya que las cocineras trasmiten sus habilidades
entre las generaciones y a la par que satisfacen una necesidad organica como es
el acto de comer, le dan ciertos significados a la comida que preparan

dependiendo de la ocasion o interés.

En este sentido se tomaran las definiciones de Clifford Geertz, Luis Miguel Rionda
y la Recomendacion sobre la Salvaguardia de la Cultura Tradicional y Popular
para entender a profundidad el concepto de cultura, el cual se definiria como

un conjunto de creaciones, acciones y modos de vida que emanan de una
comunidad cultural, ya sea por individuos o grupos sociales, los cuales dan como
resultado un sistema ordenado de significantes y simbolos basados en la estrecha
relacién que se tiene con el medio ambiente o entorno natural con el que se

conviva.

Tal es el caso del Estado de Guanajuato, el cual su cultura no solo se basa en los
acontecimientos histéricos que han surgido dentro de su territorio, sino también se
basa en aquellas creaciones sociales y culturales que aun persisten en la
actualidad como las artesanias (alfareria, juguetes, cestos, textiles, etcétera),
construcciones (templos, casas, edificios, haciendas, establos), sonidos
(instrumentos, canciones, piezas, ritmos y géneros musicales) y olores y sabores
(postres, guisados, sopas, bebidas, entre otros) que se encuentran relacionados a

entorno natural como los distintos tipos de madera, minerales y suelos.

Identidad

La gastronomia, ademas de ser una parte esencial de la cultura del norte de
Guanajuato, es un referente de identidad de quienes preparan los platillos y los

comparten. Como lo veremos mas adelante, las personas, en su mayoria mujeres,
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se identifican con sus platillos, con sus formas de preparar los alimentos, se

enorgullecen de su sabor.

En ese sentido, la gastronomia es un elemento més en el proceso de construccion

de la identidad. Asi como sefala Giménez la identidad

es un proceso subjetivo y frecuentemente auto-reflexivo por el que los sujetos
individuales definen sus diferencias con respecto a otros sujetos mediante la auto-
asignacion de un repertorio de atributos culturales generalmente valorizados y
relativamente estables en el tiempo (Giménez, 2009:9).

Es decir, que es todo aquello que nos define como individuos en un determinado
grupo social, diferenciandonos de los demas grupos sociales o de otros individuos.

Afirma Adolfo Colombres que la identidad

no es un concepto de contenido fijo e inmutable, sino que va siendo modificada por
las respuestas de la cultura a las nuevas necesidades y situaciones; por eso se ha
definido como la conciencia de una comunidad a través de los cambios, crisis y
rupturas (Colombres, 2009: 158).

Esto quiere decir que la identidad se va modificando por medio de los cambios que
una cultura hace para cubrir ciertas necesidades o situaciones que la sociedad

pide a través de los afos.

De acuerdo con Berger (2001), la identidad constituye un elemento clave de la
realidad subjetiva y en cuanto tal, se halla en una relacion dialéctica con la
sociedad y se forma mediante procesos sociales, ya que se pueden modificar al
no tener una relacion mutua entre una identidad individual, identidad colectiva y
una estructura social. Finalmente la identidad tiene sentido solo porque implica
una relacién de tensién con otras identidades o con las mismas; se refiere a un
conjunto de narrativas en las que el individuo expresa un argumento situacional

cambiante y modelado de acuerdo con el otro, y su expresion recurre a multiples
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simbolos que se asumen como esenciales y exclusivos de un grupo dado (Berger,
2001 en Ramirez, 2014: 35).

En otras palabras, la identidad puede modificarse al momento de compartir o
intercambiar cosmovisiones, tradiciones, costumbres o aprender cosas nuevas de

otros lugares, culturas o sociedades.

Desde el punto de vista de la UNESCO, en la Conferencia de Nairobi en 1976,

considera que

la afirmacion de la identidad cultural no puede llevar al aislamiento de los grupos
sino, por el contrario, ha de ir acompafada por amplias y frecuentes

comunicaciones entre ellos (Colombres, 2009:386).

Es decir que para forjar una identidad es necesario que cada participante de un
grupo social tenga un mismo significado, gusto, cosmovision, etcétera para

convivir con los otros.

La identidad est4 constituida por un sistema de creencias, actitudes vy
comportamientos que le son comunicados a cada miembro del grupo por su
pertenencia [...] por medio de cdmo se expresan, en una situaciéon dada, sus

necesidades y deseos y se manifiestan sus proyectos (Villoro, 1998:55 y 64).

Es decir que la manera de pensar y actuar de cada individuo o grupo social, es la
forma de ver cada situacién de manera diferente ya que sus conductas e ideas

hacen que su identidad sea propia y auténtica.

La Declaraciéon sobre las Politicas Culturales, hecha en México, dice que la

identidad cultural es una

riqueza que dinamiza las posibilidades de realizacion de la especie humana, al
movilizar a cada pueblo y a cada grupo para nutrirse de su pasado y acoger los
aportes externos compatibles con su idiosincrasia y continuar el proceso de su
propia creacioén [...] y se renueva y enriquece cuando entra en contacto con otras

tradiciones y valores de otros pueblos o grupos (UNESCO, 1982).
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Es asi que la identidad y los conocimientos de las cocineras tradicionales son una
riqueza y un capital cultural que a lo largo de la historia se ha nutrido de diferentes
formas. Su identidad, expresada mediante la gastronomia, es auténtica, propia,
comunitaria y universal; se nutre del pasado y del presente pero también del

contacto con otras identidades para renovarse y enriquecerse.

En este sentido se tomara la definicion de Luis Villoro para entender a profundidad
el concepto de identidad, la cual tiene una relacion muy significativa para este
tema, en cual consiste en que el Estado de Guanajuato no solo se debe identificar
por aquellos sucesos histéricos que sucedieron dentro del territorio y por las
distintas industrias en las que se desempefa (calzado, industria y textil) sino
también en aquellas actividades que tienen un sentido especifico que es el
recordar una época como son las artesanias, la musica, danzas, fiestas,
tradiciones, leyendas, mitos, costumbres y especialmente la gastronomia, la cual
cuenta con un sinfin de platillos y bebidas que nos hacen recordar una situacion

especial.

Diversidad Cultural
La Diversidad Cultural se entiende como:

la fuerza motriz del desarrollo, no solo en lo que respecta al crecimiento
econémico, sino como medio de tener una vida intelectual, afectiva, moral y
espiritual mas enriquecedora; es un componente indispensable para reducir la
pobreza y alcanzar la meta del desarrollo sostenible y su reconocimiento lleva al
dialogo entre civilizaciones y culturas, al respeto y a la comprension mutua
(UNESCO, 2018).

Este resultado se basa en la originalidad y pluralidad de las identidades que

caracterizan a grupos y sociedades que componen la humanidad.

En la Declaracion Universal sobre la Diversidad Cultural que se realizd en

Johannesburgo, se dice que la diversidad cultural
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se manifiesta en la originalidad y pluralidad de las identidades que caracterizan a
los grupos y las sociedades [...] es fuente de intercambio, innovacion y creatividad
[...] constituye el patrimonio comdn de la humanidad y deber ser reconocida y
consolidada en beneficio de las generaciones presentes y futuras [...] y es una de
la fuentes del desarrollo, entendido como medio de acceso a una existencia
intelectual, afectiva, moral, espiritual y econémica (UNESCO, 2001).

La diversidad cultural de una nacion, forma parte de la identidad de esta ya que
existe un sinfin de expresiones, tradiciones, costumbres y conocimientos que cada
grupo social, comunidad, etnia o sociedad aporta para que las futuras

generaciones las sigan conservando y practicando sin perder su autenticidad.

La diversidad de las culturas tiene sus origenes en la heterogeneidad del
panorama cultural prehispanico y en las diversas formas de ocupacién y
apropiacion del suelo que tuvieron lugar durante los periodos formativos de la

sociedad mexicana (Stavenhagen y Carrasco, 2004:206).

Podemos decir que México no solo esta constituido por una sola nacién, sino por
varias naciones que conviven en un mismo territorio y comparten sus diferentes

cosmovisiones y modos de vida para tener una relacién estable.

El Programa de Patrimonio Cultural Inmaterial y Diversidad Cultural expone que la

diversidad cultural

se sustenta en la identidad de los grupos sociales, comunidades y pueblos que
existen desde hace mucho tiempo y mantienen vivo su patrimonio cultural
inmaterial en sus formas de hablar, vestir, cocinar, celebrar, honrar a sus muertos,
curar, ofrendar, orar, ensefar, relacionarse entre ellos, con la naturaleza y el

universo (Cultura, 2017).

Tal es el caso de la gran diversidad gastronémica que existe dentro del territorio
guanajuatense, especificamente de la parte norte, donde las comunidades
preservan y practican ciertos conocimientos y practicas tradicionales para preparar

los platillos que se degustan dentro de festivales y muestras de esta zona.
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De acuerdo a la Carta Cultural Iberoamericana, realizada en Montevideo, Uruguay,

la diversidad cultural

es una condicion fundamental para la existencia humana, que sus expresiones
constituyen un valioso factor para el alcance y el bienestar de la humanidad, debe
ser disfrutada, aceptada, adoptada y difundida en forma permanente para
enriquecer nuestras sociedades [...] se manifiesta en identidades organizadas de
territorios y de mundos simbdlicos, identidades inseparables de su patrimonio y del
medio en que los bienes u obras son creados, asi como de sus contextos
naturales [...] se nutre y promueve a través de la libre interaccion y el intercambio

en condiciones de igualdad entre otras culturas (Cumbre Iberoamericana, 2006).

En la definicién, se puede apreciar que la diversidad cultural es una de las partes
importantes para formar y forjar la identidad de una nacién ya que, gracias a ella,
podemos conocer y admirar lo que nuestros antepasados realizaron a través de
los afios para seguir practicando en el futuro y transmitirlos a las futuras

generaciones.

Por eso, la gastronomia del norte del Estado de Guanajuato es Unica, irrepetible y
original ya que existe una gran diversidad de conocimientos y practicas
relacionadas con la produccion de platilos que pueden ser similares entre

comunidades, pero lo que cambia son los ingredientes.

En este sentido se tomard la definicibn del Programa Cultural Inmaterial y
Diversidad Cultural y la Carta Cultural Iberoamericana para entender a

profundidad el concepto de diversidad cultural, el cual consiste en

un conjunto de expresiones culturales que se realizan dentro de una comunidad,
grupo social o sociedad que constituyen un valioso factor para generar una
identidad y el bienestar misma de dicha sociedad, los cuales deben ser
disfrutados, aceptados, adoptados y difundidos para enriquecer a dichas

comunidades fortaleciendo asi la convivencia mutua entre ellas.
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Por ejemplo, el Estado de Guanajuato cuenta con una gran cantidad de
expresiones, entre las cuales resaltan la musica, lenguas, danzas y la
gastronomia: esta Ultima cuenta, a su vez, con una gran diversidad de platillos que

se preparan en diferentes regiones y con diversos ingredientes.

Patrimonio Cultural

Sobre el concepto de patrimonio cultural, se ha tenido a través de los afios varias
modificaciones en su definicibn y en su significado. Para Bonfil Batalla el

patrimonio cultural

es un acervo de elementos culturales, tangibles e intangibles, que una sociedad
determinada considera suyos y de los que echa mano para enfrentar sus
problemas, para formular e intentar realizar sus aspiraciones y sus proyectos y
para imaginar, gozar y expresar sus ideas, sentimientos, emociones, etcétera
(2003:47).

De acuerdo a la definicién etimolégica de patrimonio, esta palabra proviene del
latin "patrimonium" o "pater-monium", de "pater", padre, lo que quiere decir que

"es aquello que el padre deja al hijo" y hace referencia a

un conjunto de bienes heredados del pasado [...] es un proceso de busqueda de
raices, de una identidad y la contribucion de sentido se encuentra en el dialogo
donde se enfrentan distintos actores que deciden construir algo en comun (Aguirre,
2007:3).

Retomando la Declaracion Universal sobre la Diversidad Cultural, en el articulo 7°
explica que

el patrimonio, bajo todas sus formas, debe ser preservado, puesto en valor y
transmitido a las generaciones futuras en tanto testimonio de la experiencia y las
aspiraciones humanas, a fin de nutrir la creatividad en toda su diversidad e
instaurar un verdadero didlogo entre las culturas (Colombres, 2009:390; UNESCO,
2001).
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En otras palabras, el patrimonio ademas de que sirve como una forma de
identidad propia o colectiva, que se puede heredar a las futuras generaciones, es
importante recalcar que para realizar todas estas actividades es necesario conocer
el patrimonio y su contexto historico, artistico, cosmoldgico, tecnolégico, cientifico,

etcétera.

El patrimonio se divide en patrimonio natural y patrimonio cultural, que al mismo
tiempo se fracciona en material e inmaterial, y finalmente estos se agrupan en

mueble, inmueble, tangible e intangible.
Por patrimonio cultural se entiende

el producto de la inteligencia y del aprendizaje adquirido en el tiempo; valorado con
el fin de que las generaciones venideras tengan estructuras culturales que les
permitan conocerse a si mismas, como proveedoras de un pasado perteneciente a

un universo particular (Torrico, 2005 en Aguirre, 2007:16).

El patrimonio forma parte de la identidad de una nacion, ya que en ella se describe
la vida comun, sus formas de pensar y de actuar de las diferentes sociedades que

viven dentro de una nacion.
Para Saul Millan, el patrimonio cultural se concibe como

un museo imaginario cuyas piezas, inevitablemente intangibles, estén hechas de

significados que se distribuyen en el tiempo y el espacio (Millan, 2004: 70).

Todo patrimonio cultural, incluyendo la gastronomia de México y Guanajuato, tiene
su significado dependiendo de la época en que fue creado, el material con el que
fue hecho, el lugar donde fue hecho, los individuos que participaron y la

cosmovision de cada grupo social de dicha época.
Para Rafael Tovar, patrimonio cultural es

la riqueza, socialmente concebida y apreciada como tal de la cultura de un pueblo,
sociedad o pais, hecha de bienes, valores y practicas de caracter mas diverso y

originados en tiempos distintos (Tovar, 2004:87).
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El patrimonio surge como base de la cultura de un pueblo, grupo social o sociedad
que a traves del tiempo se va heredando a las futuras generaciones, conservando
su significado original pero modificando su proceso.

El patrimonio cultural inmaterial son

los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas que las
comunidades, grupos e individuos reconozcan como parte integrante de su
patrimonio cultural [...] y es recreado constantemente en funcién de su entorno, su
interaccién con la naturaleza y su historia, infundiendo un sentimiento de identidad
y continuidad y contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad cultural y
la creatividad humana (UNESCO, 2003).

Esto incluye el patrimonio intelectual y el sentido que hace Unica a una comunidad,
como las tradiciones, la gastronomia, la herbolaria, la literatura, las teorias
cientificas y filosoficas, la religion, los ritos y la masica, asi como los patrones de
comportamiento que se expresan en las técnicas, la historia oral, la musica y la
danza; entre ellos se encuentran saberes, tradiciones, creencias, celebraciones,

conocimientos y lugares simbdlicos.

El patrimonio intangible se entiende como toda expresion creativa del humano que
da identidad a un grupo o a una comunidad, esta debe tener un valor excepcional
y ser unica en su tipo (Arizpe, 2011). Esto es, todo aquel conocimiento, saber o
practica que no se puede ver a simple vista y que se encuentra dentro de todo
patrimonio tangible, que la sociedad crea; ejemplo de estos son los conocimientos,
técnicas y practicas (conocimiento del suelo, flora y falna, crianza de animales,
agricultura, pesca, etcétera) que dan como resultado una gran diversidad de

platillos en el norte del Estado de Guanajuato.
El patrimonio inmaterial alude

a los significados que se atribuyen a las mas diversas practicas y
comportamientos, incluyendo obras u objetos materiales considerados bienes por

esa capacidad, es decir, que se basa en el aspecto fenomenoldgico y simbdlico de
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sus representaciones, rituales, modos de relacionarse con los demds, cédigos,

significados y comportamientos (Machuca, 2018:39 y 43).

El significado del patrimonio intangible es subjetivo ya que, a diferencia del
tangible, se basa de las diferentes cosmovisiones, necesidades y modos de vida
de cada grupo étnico que se encuentra dentro de un territorio determinado. Por
ejemplo, las tortillas ceremoniales que elaboran las cocineras del norte de
Guanajuato, como se vera en el capitulo 3, cambian su significado dependiendo

de la circunstancia de la celebracion, de los valores de la familia, etcétera.

En este tipo de patrimonio se reproduce en un contexto espacio-temporal preciso y
limitado, lo que lo liga fuertemente a la dimension fisica de lugar o sitio y a los
lugares de interaccion social en general (Aguirre, 2007: 21-22). La relacion que
existe entre este tipo de patrimonio y su entorno natural es interesante, ya que
surgen diferentes practicas, técnicas y saberes tradicionales que sirven para crear

diversas expresiones como la gastronomia.

" Artesanias, Literatura,
Tangible 4 Gastronomia, Musica,
Danza, Cine, Vestimenta,
entre otros.

Patrimonio
cultural .
inmaterial

—

Tradiciones, Ritos,
Costumbres,
»  Conocimientos, Fiestas,

Intangible ¢

Patrlmonlo_q

cultural

Mueble ] Fotografias, Libros, entre
Patrimonio | otros.

cultural Zonas y Sitios arqueolégicas,
material Inmueble { Ciudades, Monumentos,
Iglesias, Industrias, entre
otros.

Cuadro 1. Elaboracién propia.
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El patrimonio no es un hecho dado, una entidad existente en si misma, sino una
construccion historica, producto de un proceso en el que participan los intereses
de las distintas clases que conforman una nacién, por lo cual este comprende los
legados arqueoldgicos, histéricos, artisticos, la diversidad cultural y ecoldgica, las
tradiciones, la cultura material, las tecnologias y las mentalidades populares
(Florescano, 2004:17-19). Es decir, que todo patrimonio intangible de un grupo
social es creado por este como resultado de sus cosmovisiones y sus formas de

ver la vida para el mejoramiento de calidad de vida de este.

En este sentido se tomaran las definiciones de Bonfil Batalla, Rafael Tovar y la
UNESCO para entender a profundidad el concepto de patrimonio cultural y
patrimonio cultural inmaterial, es decir, aquellos elementos culturales que se
heredan de generacibn en generacion, mediante los cuales se expresan y

construyen ideas, sentimientos o emociones y tradiciones.

Tal es el caso, por ejemplo, de la musica, las danzas y, especialmente, la
gastronomia de Guanajuato que son bienes inmateriales que se conservan y
practican en la mayoria del territorio guanajuatense para recordar el pasado, crear

el presente e imaginar el futuro de una sociedad.

Tradicion

Para Richard Handler la tradicion
es una categoria cientifica y del sentido comun. En su significado del sentido
comun, tradicion refiere a un cuerpo heredado de creencias y costumbres. En las
ciencias sociales, la concepcion de tradicion ha probado que puede ser empirica y

tedricamente inadecuada [...] remite a un proceso interpretativo que conlleva
continuidad y discontinuidad (Handler, 1984 en Alvarez, 2003:27).
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Mientras que Jocelyn Linnekin dice que

los conceptos académicos de cultura y tradicion tienen en comudn un mismo
proyecto esencialista: ambos descansan sobre o promueven la proposicion de que
un nucleo o esencia de costumbres y valores es legada de una generacion a otra,
y que este nucleo define una identidad cultural distintiva del grupo humano en
cuestion. [...] la tradicién es una representacion selectiva del pasado, elaborada en
el presente, respondiendo a prioridades y propositos contemporaneos y
politicamente instrumentales (Linnekin, 1992 en Alvarez, 2003:27).

Resumiendo, la tradicibn es cambiante, ya que junta valores, conocimientos,
practicas y cosmovisiones del pasado y del presente para que en un futuro, las
siguientes generaciones las sigan practicando dentro y fuera de su lugar de

origen.

Las tradiciones buscan la identidad, la cohesién y la unidad del grupo. En este
sentido, “la tradicién constituye la sociedad, la comunidad y satisface la dimensién
social del individuo en su perspectiva temporal” (Herrejon, 1994:145). Es decir, las
tradiciones surgen para cumplir ciertas necesidades que una sociedad crea para
mejorar el desarrollo de su comunidad por ejemplo la gastronomia, que se ha

modificado para satisfacer la necesidad de alimentar una sociedad.
La tradicion constituye

un proceso social a cargo de actores sociales concretos, con posiciones sociales
determinadas, pero también de conjuntos sociales e instituciones, y hacia el
interior del cual tienen lugar de manera consciente e inconsciente otros procesos
de seleccion, de lo que se propone y de lo que se admite, de lo que se crea 'y

recrea a partir del pasado (Matos, 2003 en Alvarez, 2003:28).

En el caso del norte del Estado de Guanajuato, los actores principales son las
cocineras y cocineros tradicionales ya que estan a cargo de proteger y transmitir
las tradiciones a las futuras generaciones; un ejemplo pueden ser las fiestas

patronales que existen en cada comunidad de esta region.
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La tradicion, como la gastronomia, se transmite a través de las generaciones, y es
una riqueza que tenemos no sélo que aprovechar y que disfrutar, sino también
transmitir nosotros mismos a nuestras generaciones futuras; la tradicion entendida
como enraizamiento, tiene un papel importante en la cocina que se lleva a cabo
en la actualidad (Medina y Duhart, 2003:57). Ejemplo de lo anterior, es que los
conocimientos y practicas solo se heredaban a las mujeres, pero en la actualidad
ya también se les puede heredar a los hombres que estén interesados en la

gastronomia.
De acuerdo a Heron Pérez Martinez, el concepto fundamental de tradicion,

postula un recorrido en el tiempo de algo que habiendo funcionado en el pasado
es adoptado y adaptado para cumplir analogas funciones en el presente [...] y son
maneras colectivas de ser o hacer que forman parte de los mecanismos de
comunicacion establecidos en una cultura como parcialidades de su simbolizacién

esencial vigente (Pérez, 2003:121).

La tradicion de un grupo social surge de acuerdo al territorio y a la época en donde
se establece para que, con el tiempo, al transmitirla a las futuras generaciones

puedan resolver ciertos problemas que puedan surgir.

Se suele entender por tradicion ya sea el proceso de transmisién de un objeto
material o de otra indole, ya sean los objetos mismos transmitidos. En el primer
caso, se trata de una tradicion activa; en el segundo de una tradicion-objeto o
tradicidon pasiva. La transmisidon de los conocimientos culinarios de una generacién
a otra a través de una serie de procesos y formas establecidas por cada cultura es
la tradicion culinaria activa, que puede adoptar un medio de transmision tanto oral
como escrito (Pérez, 2003:121). Tal es el caso de libros de cocina, recetarios,
manuales de cocina, enciclopedias y atlas gastronOmicos 0 en eventos

gastronémicos (muestras, ferias y festivales).

La tradicion es un acto humano que implica una percepcién de lo transmitido y
busca perdurar la vida, es decir, ser puente hacia el futuro, prolongando la vida de

un grupo social [...] es un proceso temporal, la cual ocurre y queda registrada en
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las medidas del tiempo como una anécdota dentro de la historia de una sociedad,
grupo o individuo, la cual puede ser transmitido por medio de vivencias,

costumbres, escritos u obras plasticas (Herrejon, 1994:137-140).

Por ejemplo, en la cocina tradicional las mujeres solo se encargaban de la
preparacion de los platillos utilizando sus conocimientos, mientras que los
hombres se encargaban de la obtencion de la materia prima de estos mismos,

tambien utilizando sus propios conocimientos.

Las tradiciones entendidas en el segundo sentido, las cosas heredadas por la via
de la tradicion, incluyen objetos materiales, creencias relativas a toda clase de
objetos, imagenes tanto de personas como de eventos, practicas, instituciones,
herramientas, técnicas, conocimiento especial de las propiedades alimentarias o,
en general, de las cualidades culinarias de plantas, especias y otros productos.
Incluye todo lo relativo al arte de cocinar que habiendo llegado a alguna sociedad
como la nuestra a través de una serie de cadenas, las cadenas de la tradicion en
algun tiempo y lugar, es adoptado por esa sociedad, e incorporado a las cosas ya
existentes con funciones analogas en el momento de llegada de los fluidos de la
tradicion (Pérez, 2003:121).

Tal es el caso de las pintaderas (molde de tortillas) de las tortillas ceremoniales
que se realizan en los municipios de Comonfort, San Miguel de Allende y Dolores

Hidalgo o de las fiestas patronales de cada comunidad.

La tradicion culinaria, como todas las tradiciones culturales, esta estructurada
sobre sistemas simbdlicos que funcionan en una determinada sociedad y en un
periodo determinado y sirve para expresar tanto sus preferencias como sus
prejuicios sociales, entre los que hay que incluir las convicciones alimentarias con
que el grupo interpreta su relacion con el medio ambiente en lo referente al hecho

fundamental de la nutricién.

La tradicion culinaria sufre alteraciones tanto en el proceso de transmision como
en el de apropiacion, no solo en su aspecto diacrénico sino también como un acto

sincronico. En el primer caso la tradicion es alterada cuando se interpreta sin
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importar si la cadena de transmision generacional es grande o pequefia; en el
segundo caso, se trata de las transformaciones que padece la tradicion al ser
asumida por sus nuevos usuarios y puesta en su nuevo contexto cultural (Pérez,
2003:122). Este tipo de tradiciones, que se practican dentro del territorio mexicano,
especialmente en el norte del Estado de Guanajuato, pueden sufrir ciertas
modificaciones en su significado y en su contenido, este ultimo puede ser en los

utensilios, en el procedimiento o en los ingredientes.

En este sentido se tomard la definicibn de Carlos Herrejon para entender a
profundidad el concepto de tradicion, el cual tiene una relacion estrecha con el
tema ya que, dentro del Estado de Guanajuato, especialmente en la region norte,
la gastronomia se ha estado estancado, porque las Unicas personas que aun
preparan y elaboran aquellos platillos heredados del pasado son mujeres de edad
avanzada, principalmente, y algunos hombres, esto se da gracias a que fueron
transmitidos por sus antepasados (abuelas y mamas), por medio de la

experiencia, por recetarios o de manera visual.

Rito y Ritual

El rito proviene del latin "ritus”, el cual consiste en una costumbre o acto
ceremonial instaurado por un grupo social o por un individuo y constituido por un
conjunto de actividades que guardan entre si determinada relacion (SALVAT
UNIVERSAL, p. 433).

De acuerdo a R. K. Yerkes (1953) dice

el orden evolutivo de las actividades religiosas ha procedido del culto (ritual) a la
creencia y de esta al comportamiento religioso. Pero en el rito hay que incluir: el
acto mismo, la actitud emocional y volitiva en que se basa y el elemento intelectual
(Yerkes, 1953).
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Es decir, los ritos son acciones con base en sentimientos y emociones que ayudan
a mejorar ciertas circunstancias o problemas que una poblacién especifica tiene

(siembra, caza, pesca, crianza, etcétera).

En la vida tribal, el rito ocupa una posicion central ya que reafirma la divinidad y
trascendencia en el momento en que la magia intenta someterlo al dominio del
hombre, es decir, que estos ritos pueden dar origen a narraciones miticas o
representaciones que explican una cosmovision de una tribu o grupo social sobre

alguna actividad, fiesta, o costumbre especifica (Diaz, 1998).

Los principales actores de estos ritos son los sacerdotes o chamanes de cada
comunidad indigena, ya que ellos son los Unicos que pueden hablar con las
deidades correspondientes; ejemplo de este caso son los ritos que se realizan a
las pintaderas o moldes de tortillas que se utilizan en las tortillas ceremoniales,
estas tienen que ser bendecidas y protegidas por un chaman o sacerdote para que

no les pase nada en el momento de transportarlos o de utilizarlos.

Los ritos son acciones simbdlicas que tienen una base real, original y significativa
por si misma y es causa de su espontaneidad primitiva, es decir de la repeticiéon
de ciertos hébitos que una crea o construye para acoplarlos en su vida diaria;
estos se pueden clasificar de distintas formas, ya que presentan una variedad casi
infinita de fendmenos naturales, diversos ambientes culturales y estadios de

evolucion religiosa. Por tal motivo, los ritos

constituyen un modo de comunicacion emocional entre los miembros de un grupo
gue implica la renuncia de cada uno de ellos a un sector de su individualidad
(SALVAT UNIVERSAL, p. 434).

Es decir, dependiendo de los fendmenos naturales, climaticos, geogréficos,
histdricos, sociales, politicos y econémicos, el significado de los ritos puede ser

diferente ya que influyen en el modo de vida y el pensamiento de una sociedad.

En el libro "The drums of affliction. A study of religious processes among the

Ndembu of Zambia", escrito por Victor Turner (1968), dice

28



los ritos son reguladores del cambio social y del poder, dramas sociales cuya
funcion principal es lograr un equilibrio, ain cuando sea conflictivo, en el seno de
la sociedad (Turner, 1968).

Yvette Jimenez de Baez (2003) en su articulo "Lenguaje ritual y palabra en fiestas

de controversia" dice

los ritos marcan la relacion de los grupos sociales con toda clase de esferas
cognitivas, desde lo divino, el tiempo, la naturaleza y el contexto fisico, las
costumbres ciclicas en las festividades y los pasos o transitos en la vida de los
sujetos (Jimenez de Baez, 2003).

Por ejemplo, existe una gran diversidad de ritos y rituales que se utilizan en ciertas
actividades: en la agricultura se manejan distintas fechas para la preparacion de
semillas (2 de febrero), siembra ( 19 de marzo [maiz], 13 de junio [ frijol y chile]),
época de lluvias (3 de mayo y 24 al 25 de julio) y cosecha de alimentos (del 15 de
agosto al 2 de noviembre), mientras que en la ganaderia y pesca esta la época de
apareamiento (21 de marzo), crianza (de abril a septiembre) y muerte de los

animales (mes de octubre y noviembre).

El ritual constituye en esencia una forma de comunicacion, es un texto o un
dispositivo que supone normas y por lo general esta codificado, cada elemento se
organiza de acuerdo con categorias previamente establecidas y sintacticamente
es accesible a todos los miembros de la comunidad, si bien cada grupo al interior
de una sociedad tiene un tipo de habla linglisticamente diferente que encierra
distintos codigos restrictos; tambien constituye un fundamento imprecindible de las
sociedades ya que en ellos convergen creencias, acciones y sentimientos que
permiten la reproduccion bioldgica, simbdlica, social y psicolégica de un grupo
determinado (Fournier, 2008:8).

En otras palabras el ritual tiene como funcién principal la cohesion social, es decir,
la unidon de los individuos en un determinado territorio, donde se establece una

conversacion para pedir permiso, perdon o clemencia, por medio de un sacerdote
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o chaman, con las deidades o espiritus naturales para realizar ciertas actividades

que puedan favorecer al medio ambiente y al grupo social.

De acuerdo a lo anterior, el ritual refuerza el orden social y sustenta pautas de
accion colectiva, al establecer nexos de convivencia entre distintos sujetos para
evitar las tensiones cotidianas y por otra parte, se trata de acciones empiricas y

evidentes con sentido y significado social intrinsecamente simbalico.

Un ejemplo de esto es el Proyecto de Etnografia de las Regiones Indigenas de la
Coordinacion Nacional de Antropologia del INAH (1998), el cual propone tres

aspectos principales sobre los alimentos desde la perspectiva del ritual

la primera como un recurso simbdlico, es decir, conservar la armonia con las
divinidades para obtener trabajo, salud y fuerza, tanto para la familia como para la
comunidad, de ese modo la ofrenda es una estrategia de accion y cohesion; la
segunda, los alimentos son parte de la memoria colectiva que conserva los
conocimientos sobre los recursos alimenticios del territorio y la cultura culinaria; y
por ultimo, la presentacion de las ofrendas durante el ciclo agricola es un
mecanismo de cohesion social y de afirmacion de lazos solidarios entre los
integrantes de la comunidad, ademas el intercambio, la reciprocidad y la comunién

se relacionan con el ciclo de la vida y la muerte (Machuca, 2018:43).

Relacionado a esto, se puede decir que la comida tradicional del norte del Estado
de Guanajuato crea cierta cohesion social entre sus comunidades, ya que cada
una de éstas realizan diferentes acciones que dan un significado profundo del
origen de cada platillo, su comunidad y su familia, los cuales se transmiten de

generacion en generacion.

Para Jaques Galinier (1990), en su libro "La mitad del mundo. Cuerpo y cosmos en

los rituales otomies", los rituales son
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dispositivos nemotécnicos que contienen informacién practica y de las relaciones
de poder, las cuales fijan las percepciones culturales del tiempo y espacio, de
intervalos ciclicos e irregulares; también son reiterativos ya que su contenido es
identificable gracias a que la repeticion es el medio por el cual aparecen
configuraciones inconscientes (Galinier, 1990).

Es decir, los rituales son un conjunto de acciones que se practican de acuerdo a
ciertas circunstancias fenomenoldgicas, climéaticas, naturales o sociales que una

sociedad establece dentro de un lugar y tiempo determinado.
Por ultimo Victor Turner (1977) en su articulo "Symbols in African ritual” dice

el ritual es una secuencia estereotipada de actividades que involucran gestos,
palabras, objetos, que se ejecutan en lugares especificos y que se disefian para
influir en entidades o fuerzas sobrenaturales conforme a los fines e intereses de
los actores [...]; los rituales son depdsitos de simbolos significativos a través de los
cuales se revela y considera informacion de indole autoritaria acerca de valores

cruciales en una comunidad, de simbolos sociales y religiosos (Turner, 1977).

En los ritos y rituales, la comunicacién que mas se utiliza es la no verbal, la cual
por medio de gestos, sonidos, expresion corporal, imagenes, etcétera un grupo
social, sociedad o comunidad se puede comunicar y tener conviviencia entre esta

y sus individuos dentro de estos.

Los ritos y rituales son parte fundamental de la cocina tradicional ya que sin ellos
no tendrian un valor excepcional, auténtico y universal, los platillos que preparan
tanto las cocineras como los cocineros de una comunidad; ya que ambos estan
relacionados, en el sentido de que los pobladores realizan ciertas acciones para
agradecer o pedir un favor a sus deidades o fuerzas espirituales por las
actividades que realizaran durante el dia como la siembra, cosecha, caza, pesca,

entre otras actividades.

En este sentido se seguird la definicion de Victor Turner antes sefialada para
entender a profundidad el concepto de rito y ritual. Ejemplo claro de este tipo de

ritos, se aprecia en el contexto religioso y ceremonial de las tortillas pintadas o
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ceremoniales que se realizan en Dolores Hidalgo, San Miguel de Allende y
Comonfort, donde se representa en cada lado de la tortilla una iconografia de un
santo o divinidad para pedir o agradecer un favor a dicho santo o divinidad

prehispanica

Conocimiento Tradicional y Expresiéon Cultural Tradicional

Algo en comun que todas las palabras clave que se mencionaron antes es que
todas nacen de las palabras "conocimiento tradicional” y "expresion cultural
tradicional”, pero estos conceptos qué son, como funcionan, para qué sirven,
quiénes las usan, estas y otras preguntas son las que surgen al tener limitada o

confusa la informacién que brindan ciertos autores sobre estos temas.

Los conocimientos conforman una dimension especialmente notable, por que
reflejan la rigueza de observaciones sobre el entorno realizadas, mantenidas,
transmitidas y perfeccionadas a través de largos periodos de tiempo (Toledo y
Barrera, 2009:20).

Por tal motivo existe un grupo de sociedades, comunidades locales y pueblos
indigenas, que tienen la tarea de crear una relacion con la naturaleza, ya que sirve
tanto para proteger la flora y fauna de su territorio como establecer ciertas

actividades o practicas para subsistir entre la misma sociedad y la naturaleza.
Este grupo de agentes se le puede definir como (Toledo y Barrera, 2009:51):

1. Descendientes de los habitantes originales de un territorio que ha sido
sometido por conquista;

2. Estan intimamente ligados a la naturaleza a través de sus cosmovisiones,
conocimientos y actividades productivas (agricultores, pastores, cazadores,
recolectores, pescadores, artesanos, etcétera) que adoptan una estrategia

de uso multiple de apropiacion de la naturaleza;
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8.

Practican una forma de produccion rural a pequefia escala e intensiva en
trabajo que produce pocos excedentes y en sistemas con pocos 0 ningun
insumo externo y bajo uso de energia,

No mantienen instituciones politicas centralizadas, organizan su vida a nivel
comunitario y toman decisiones consensuadas;

Comparten lenguaje, religion, valores morales, creencias, vestimentas y
otros criterios de identidad étnica, asi como una relacion profunda (material
y espiritual) con un cierto territorio;

Tienen una vision del mundo diferente, e incluso opuesta, a la que
prevalece en el mundo moderno [...] la cual consideran sagrada, donde los
recursos naturales son apropiados mediante un intercambio simbdlico;
Viven subyugados, explotados o0 marginados por las sociedades
dominantes;

Se componen de individuos que se consideran a si mismos como indigenas.

En el articulo "Conocimientos tradicionales, folclore o expresiones culturales”, se

expone

el folclore o expresiones culturales y los conocimientos tradicionales pueden
definirse en conjunto como la creacion intelectual originaria de un grupo especifico,
la cual se encuentra sustentada en las tradiciones y costumbres de dicho pueblo,
donde su externalizacion la realiza el grupo mismo o por medio de individuos que
lo conforman; estas deben ser una representacion de la identidad cultural y social
por medio de la cual el pueblo o grupo transmite sus valores, normas y tradiciones"
(Miranda, 2013:190).

Los conocimientos tradicionales y las expresiones culturales se crearon para forjar

la identidad de un pueblo, grupo social o nacion, para establecer una

comunicacién con ciertas fuerzas espirituales ya sea naturales, fisicas, climaticas

0 geograficas a traves de sacerdotes y chamanes o brujos y establecen una

relacion entre clases sociales y el poder.
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Los conocimientos tradicionales son

conocimientos dinamicos y en constante evolucion que se crean en un contexto
tradicional, se preservan colectivamente y se transmiten de generacion en
generacién, y que incluyen, entre otros, los conocimientos especializados, las
capacidades, las innovaciones, las practicas y el aprendizaje que perviven por
medio de sistemas de conocimientos codificados, orales, verbales o de otra indole
y pueden ser de caracter sacro 0 mantenido en secreto o de caracter abierto y
disponible para todos (Organizacién Mundial de la PropiedadIntelectual, 2010).

Mientras que las expresiones culturales tradicionales son

el resultado de procesos creativos intergeneracionales, sociales y comunitarios de
caracter fluido, reflejan y distingen la historia, la identidad cultural y social y los
valores de una comunidad, designan las formas materiales e inmateriales por cuyo
medio se expresan, comunican o0 manifiestan los conocimientos tradicionales”

(Organizacion Mundial de la Propiedad lintelectual, 2005).

Estos dos conceptos son tradicionales porque tienen un vinculo o relacién con las
comunidades, los cuales pueden ser transmitidos de diferente forma, creados o
modificados de acuerdo a las nuevas necesidades que van surgiendo, sin perder

su esencia.

Los conocimientos tradicionales constituyen un cuerpo vivo de conocimientos que

es creado, mantenido y transmitido dentro de una comunidad, es decir,

forman parte de un modo de vida de las comunidades, las cuales desempefian las
funciones de guardianes o custodios de un saber. Algunos ejemplos de estos
conocimientos son la medicina, las técnicas de cualquier expresion cultural
tradicional, las tendencias migratorias de animales o el clima (Organizacién
Mundial de la Propiedad Intelectual, 2015).

En el caso del norte del Estado de Guanajuato algunos de los conocimientos que
se practican dentro de sus comunidades estan relacionados con ciertas
actividades y ciencias como la agricultura, ganaderia, herbolaria, botanica, la

cocina tradicional, la geografia, climatologia, ecologia, astronomia, entre otras que
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se practicaban en la época prehispanica y que en la actualidad aun persisten a

través de su transmisién oral a futuras generaciones.

Las expresiones culturales tradicionales son considerados parte integral de la
identidad y patrimonio cultural de las comunidades, asi como elementos que
reflejan los valores y creencias principales de estas; estan en constante
movimiento, es decir, que cambian para adaptarse a la situacion actual. Algunos
de los ejemplos de estas expresiones son los verbales, musicales, corporales,
tangibles, entre otros (Organizacion Mundial de la Propiedad Intelectual,2015).

Para Louise Grenier (1999), el conocimiento indigena es

el conocimiento singular, tradicional y local que existe dentro de las condiciones
especificas de mujeres y hombres de una area geografica particular y que se
desarrollé alrededor de ellas; se guarda en la memoria y en las actividades de las
personas y se expresa en cuentos, canciones, folclore, proverbios, danzas, mitos,
valores culturales, creencias, rituales, leyes comunitarias, lenguaje local y
taxonomias, practicas agricolas, herramientas, materiales, especies de plantas y

razas animales (Grenier, 1999:7).

Es decir, se manifiestan por medio de las expresiones culturales tradicionales y
proveé informacion detallada de los paisajes y del uso y manejo de los recursos

naturales que hayan en ese ecosistema.
Por otra parte Fikret Berkers (1993) dice que los conocimientos tradicionales son

la sabiduria colectiva alterna de importancia para una variedad de asuntos en el
momento en que las normas, valores y leyes existentes se critican cada dia méas
(Berkers, 1993:7).

Los conociminetos tradicionales son creados de manera colectiva, es decir, de una
comunidad en determinado territorio, los cuales surgen para resolver ciertas
necesidades que esta crea dentro de su vidad diaria en distintas circunstancias

(economico, religioso, social, cultural o politico).
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En un articulo publicado por la Revista Colombia Amazonica, el escritor Pablo De

la Cruz entrevist6 a Harold Rincon, lider indigena de una de las comunidades de la

zona amazonica de Colombia, quien dice

el conocimiento tradicional, son aquellas pautas, manifestaciones sustentadas bajo
una historia (...) que cuentan los viejos; son cosas que se dieron anteriormente y
gue se han narrado de generacion en generacion para educar, ensefiar y no son
cosas que se inventaron, sino hechos que se dieron hace mucho tiempo, y esa es
la tradicion, es lo que se ensefia por medio del conocimiento tradicional (...)
(Rincon, 2015:13-14).

También dice que para las sociedades indigenas "Gente del Centro" del

Amazonas

no solo son aquellas destrezas y habitos heredados de tiempos que no se pueden
ni siquiera calcular, sino también las adaptaciones de los conocimientos vy

practicas a los cambios culturales, ecolégicos y sociales que mantienen una base

y continuo origen.

Por ultimo, De la Cruz concibe a los conocimientos tradicionales como

"herramientas practicas de las cuales depende el sustento de las familias, tanto

material como espiritual, es decir, practicas y actividades de subsistencia" (De la
Cruz, 2015:14).

Estos conocimientos, saberes o practicas tradicionales se pueden dividir en
(Toledo y Barrera, 2009:76-98):

>
>

Astronomicos: Movimiento e interrelacion de los astros

Geofisicos: Climas, suelos y tierra, agua y mineral

Bioldgicos: conocer y saber la utilidad de la flora y falna existente dentro de
un territorio

Ecograficos; Estudio de los ecosistemas

Estrutural o taxondmicas: Catalogacion o clasificacion de los recursos

materiales, naturales y humanos.
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» Relacional: Relacionar objetos o fendbmenos que ocurren en espacios Yy
tiempos distintos o pertenecen a diferentes dominios de referencia

» Dindmico: Sucesién ecoldgica, es decir, recuperacion o regeneracion de los
ecosistemas

» Utilitarios: Identificacion de aquellos bienes materiales y naturales que

pueden servir para uso humano.

Dentro de la cocina tradicional del norte guanajuatese, los conocimientos que se
practican, desde la época prehispanica hasta la actualidad, son los geofisicos,
bioldgicos, taxondmicos, ecoldgicos y utilitarios. En los primeros sus saberes se
basan en el estudio del clima, de la tierra y del la calidad del agua para saber
cuando es el momento perfecto para realizar la siembra y la cosecha de los
alimentos; en los segundos, se basa en el proceso de reproduccion de las
especies para la caza, pesca y consumo de estas (conejo, ardilla, rata de campo o

maguey, vibora, etcétera).

Dentro de los taxondmicos se realiza la clasificacion, nombramiento, utilidad y
funcionamiento de las plantas y animales que se pueden consumir para la
preparacién de platillos o para la utilizacion para curar enfermedades (xoconostle,
nopal, quelite, mezquite, maguey, etcétera).

En el caso de los ecologicos, se basa en el estudio y conocimiento de la
restauracion y reforestacion del suelo y la tierra para que posteriormente se vuelva
a utilizar para la época de siembra de otras plantas; y por ultimo, los utilitarios se
basan en todos aquellos conocimientos para producir y utilizar ciertos materiales
para la preparacion de platillos, tal es el caso de los utensilios domésticos,
instrumentos para la caza y pesca, asi como materiales para la creacion de estos

(madera, hierro, metales, plantas, etcétera).
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En la Declaracion sobre la Ciencia y el uso del saber cientifico hecha en Budapest

dice

los sistemas tradicionales y locales de conocimiento, como expresiones dinamicas
de la percepcién y la comprension del mundo, pueden aportar, y lo han hecho en
el curso de la historia, una valiosa contribucién a la ciencia y la tecnologia, y que
es menester preservar, proteger, investigar y promover ese patrimonio cultural y
ese saber empirico (ICSU, 1999).

Los conocimientos y expresiones culturales tradicionales aportan informacion
sobre procesos que la ciencia y la tecnologia aplican en la actualidad en la vida
diaria, tal es el caso de la agricultura con la creaciéon de milpas, chinampas,
terrazas y huertos familiares, las cuales sus principales funciones son la

obtencion, retencion y reciclaje del agua.

Dentro de la pagina de la Oficina Regional de la Ciencia para América Latina y el

Caribe, que se encuentra en Montevideo, Uruguay se explica que

los conocimientos locales, tradicionales o saberes ancestrales, Unicos para (o de)
una cultura o una sociedad, han sido la base para la agricultura, la preparacion de
alimentos, el cuidado de la salud, la educacién, la conservacion y otras actividades
gue sostienen las sociedades en muchas partes del mundo, de manera sostenible
(UNESCO, 2019).

Para finalizar, dentro del Convencién sobre la Promocion y Proteccion de la
Diversidad de las Expresiones Culturales creada en Paris, define a los

conocimientos tradicionales como

fuente de riqueza inmaterial y material resultantes de la creatividad de personas,
grupos y sociedades que poseen un contenido cultural o como el conjunto
acumulado y dindmico del saber tedrico, la experiencia practica y las
representaciones que poseen los pueblos con una larga historia de interaccion con
su medio natural y que su posesion, que esta estrechamente vinculados al

lenguaje, relaciones sociales, espiritualidad y vision del mundo (UNESCO, 2005).
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Para resumir, los conocimientos tradicionales y las expresiones -culturales
tradicionales son aquellos habitos, practicas, técnicas, saberes o conocimientos,
vinculados con la naturaleza, que se tienen para realizar actividades dentro de una
comunidad o pueblo especifico que al momento de ser transmitidos por las
generaciones se vuelven costumbres y se pueden manifestar de diferentes formas
a través del tiempo y dan como resultado una identidad cultural propia y

comunitaria.

En este sentido se tomara la definicion de Gabriela Miranda para entender a
profundidad el concepto de conocimiento tradicional y expresion cultural tradicional
los cuales tienen una relacion estrecha con el tema, ya que dentro de la
gastronomia guanajuatense, especificamente el norte, existen ciertos procesos y
practicas que solo se realizan en esa regiébn como es la caza y desprendimiento
de la piel de animales (vibora, conejo, ardilla, rata de campo) para prepararlos
como platillos, la cosecha de ciertas plantas para conseguir la pintura o tinte de las
tortillas ceremoniales (muicle o cochinilla) o para preparar platilos que no se
podran ver en otro lado como las variedades del xoconostle (mermelada, ate,

salsa, guisados, postres, caldos, bebidas).

METODOLOGIA

Antes de definir los métodos que utilicé para llevar a cabo esta investigacion de
tesis, primero defini el tipo de investigacion que pensé desarrollar para este tema,
los cuales fueron descriptivo, exploratorio y cualitativo: el primero decidi aplicarlo
ya que me sirvid para interpretar y conocer el contexto sociocultural en el cual se
desenvuelven mis objetos de estudio, que en este caso fueron tres comunidades

del norte del Estado de Guanajuato.

El segundo decidi aplicarlo para profundizar en el conocimiento de la gastronomia
y sus modificaciones que han surgido a través de los afios y de las generaciones.
Y por ultimo, la investigacion cualitativa la escogi porque ademas de que me

ayudd a describir el contexto natural, historico, etcétera, también me ayudo a
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hacer un andlisis detallado de los factores socioculturales, que estan inmersos en
el cambio constante de la preparacién de algun platillo o bebida tradicional del
norte del Estado de Guanajuato.

Los colaboradores de mi investigacion fueron personas que se dedican a cocinar,
preparar y/o guisar platillos y bebidas tradicionales de tres comunidades del norte
del Estado, especialmente cocineras y cocineros, con sus respectivas familias. En
relacion a los instrumentos o métodos que apliqué a esta investigacion fueron:

observacion, entrevista, etnografia e historia de vida e historia oral.

Para la observacién, lo primero que hice fue buscar informacion relevante en
articulos, revistas y libros sobre la gastronomia del norte del Estado de
Guanajuato y después en los municipios de Dolores Hidalgo, Ocampo y San
Felipe, los cuales se encuentran dentro de la region norte del Estado; luego
expliqué el porqué, como, cuando y cuales son los factores socioculturales en que
se desarrolla la gastronomia de la regién y finalmente, analicé los datos obtenidos

por medio de dicha observacion.

La entrevista "es una conversacion que tiene una estructura y un propdsito que es
obtener descripciones del mundo de vida del entrevistado respecto a la
interpretacion de los significados de los fendbmenos descritos; busca entender el
mundo desde la perspectiva del entrevistado y desmenuza los significados de sus

experiencias" (Alvarez, 2009:109).

En este método conviene describir la situacion, el proposito del estudio y de la
entrevista, aclarar el uso de una grabadora o celular para grabar la entrevista y

hacer preguntas claras, simples y concisas.

En este caso, se ocupé para hacer diferentes tipos de entrevistas. La primera se
realizé a las personas cercanas a los sujetos de estudio, por ejemplo: la familia y
amigos, para saber cuales son las causas por las que no se ha transmitido de
generacion en generacion este tipo de gastronomia. Y la segunda, se realiz6 a las
cocineras y cocineros de dichas comunidades para saber cuales son los factores,

efectos, etcétera, que la gastronomia experimenta.
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Por ciertas circunstancias, no se pudieron conseguir y realizar mas de 10
entrevistas con las cocineras y los cocineros tradicionales ya que no estaban
presentes en los festivales gastronémicos, estaban atendiendo a los comensales,

recogiendo el puesto o por que no se sentian a gusto al ser entrevistados.

Los métodos de la historia de vida e historia oral son considerados como parte de
un registro historico de aquellos acontecimientos que sucedieron y que son
recordados por aquellos que los vivieron o por la transmisién de generacién en
generacion, es decir, son historias y recuerdos que la gente de una comunidad
cuenta. En este caso, me apoyé de fotos, archivos, documentos, videos y en

entrevistas realizadas en las comunidades.
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CAPITULO I. GASTRONOMIA EN MEXICO

En este capitulo se describen algunas de las técnicas, utensilios, ingredientes,
tradiciones, costumbres y rituales que se utilizaban en la época prehispanica y

como fueron evolucionando hasta nuestro dias.

Gastronomia Prehispanica

En la época prehispéanica, el pais que conocemos como México, se dividio en tres
grandes territorios: Aridoamérica, Oasisamérica y Mesoamérica [Mapa 1]. Este
altimo comprende la mitad meridional de México hasta Costa Rica, donde
habitaron un sinfin de grupos indigenas como los mexicas o0 aztecas, mayas,
Aihafius u otomis, zapotecos, mixtecos, totonacos, entre otros con sus respectivas

practicas culturales, religiosas, sociales y politicas.

Este espacio se caracteriza por la existencia de grandes concentraciones de
poblacién sedentaria, el surgimiento de estados jerarquicos, la agricultura, la
construccion de monumentos, templos y edificios civiles, el uso del calendario y
calculos matematicos, la escritura jeroglifica, el arte escultérico y pictorico, la
formacién de clases sociales, culto a diferentes deidades por medio de castas

sacerdotales, etcétera (Stavenhagen y Carrasco, 2004:260).

Los antiguos mexicanos fueron profundos conocedores de la naturaleza y tuvieron
una relacién arménica con ella. Esto se refleja sobre todo en sus conocimientos
astronémicos, botanicos, medicinales, arquitectonicos y agricolas, asi como en su
religion, artes, fiestas y en las costumbres que regian su ciclo de vida (Barros,
2002:4). A través de los calendarios civiles, religiosos, ciclos agricolas vy
astronémicos, los pueblos indigenas pudieron crear una gran variedad de
conocimientos o saberes tanto agricolas como culinarios para poder sobrevivir a

los cambios de clima extremos, etcétera.
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En la época prehispéanica los alimentos se preparaban al vapor, hervidos o asados,
en horno de tierra o secados al sol (Sanchéz et al., 2001:46); y las aportaciones
tecnologicas de las cocinas prehispanicas, hasta nuestros dias, son los sistemas
agricolas como la milpa, las terrazas y las chinampas [Foto 1], el proceso de
nixtamalizacion y las técnicas de preparacion utilizadas en el espacio mismo
donde se hacen los alimentos (Garrido, 2005: 103). Para saber donde poner las
milpas, terrazas y chinampas, los antiguos mexicanos tuvieron que tener un
conocimiento exhaustivo sobre la agricultura, ya que este saber ha influenciado de

manera econdémica, cultural y social a las civilizaciones mesoamericanas.
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! Imagen tomada de: Arqueologia Mexicana, nimero especial 5, Atlas del México prehispanico.
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Foto 1. Milpa®

En la milpa, las terrazas y chinampas desarrollaron las plantas que hicieron
posible una dieta equilibrada para la mayoria de los habitantes del México
prehispanico; ademas de cultivar el maiz, calabaza, frijol y chile, crecié6 un
sinnimero de plantas e incluso insectos comestibles con gran cantidad de
proteinas. En el caso de las técnicas de preparacion de alimentos, aparecen los
utensilios como metates, molcajetes, jicaras, bules, platos, vasijas, vasos, copas,

jarras, ollas, entre otros instrumentos (Barros, 2002:4).

Se puede afirmar que un gran nidmero de personas conserva sus costumbres
alimenticias, porque la dieta prehispanica ha demostrado un sano equilibrio
nutritivo y los hace auto suficientes, cuando sus tradiciones se respetan. Es cierto
gue ahora hay nuevos ingredientes y que algunos se han vuelto caso
imprescindibles, pero sin alterar mayormente la composicion autéctona de los

alimentos (Barros, 2002:5).

Cristina Barros nos presenta tres tablas, las cuales se ejemplifican algunos de los
ingredientes, utensilios y técnicas utilizadas en la época prehispanica (Barros,
2002:8-9):

% Foto tomada del: Arqueologia Mexicana, edicién especial nim. 84. Cincalco o milpa. Cédice
Vindobonensis, lam. 11.
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INGREDIENTES

Vegetales Condimentos Animales

Guajolote, pipiolin, cerdos
Maiz, frijol, chile, jitomate, | Chiles secos, | nativos (coyametl y pizotl),
tomate, calabaza, cacao, |ahumados vy frescos, | xoloizcuintle, pescado blanco
amaranto (hauhtli), pepita de |pimienta, epazote, | grande (istacmichin), pescado
calabaza, chia, cacahuate,|hoja santa, achiote,|blanco de arena (xalmichin),
girasol, pifion (ococenyllotli), | cebolla (xonacatl), | bagre (axolmichin), mojarra
ejote, guaje, mezquite, | moxtle, chipilin, hoja | (tzatzapalmichin), sierra
guamuchil, hueynacaxtle, | de aguacate, hoja de | (tlalteconimichin), robalo
cuauhpinole, jinicuil, quelites, | chile, oréganos, anis|(izcohua), trucha (xiomichin),

chaya, choco, yuca o chocha,

de monte, apio de rio,

camardn, langostino, langosta,

garambullo, colorin, | cilantro silvestre, |almeja, acamaya, manati,
huauhzontle, golumbos, cocuite, | pericén, azafrancillo, | tortugas, ranas, pavo ocelado,
botones de biznaga, alaches, |vainilla, magnolia | gallina de tierra, patos,
chayote, chilacayote, mamey, | (yoloxdchitl), flor de|ansares, chachalaca,
aguacate, anona, chirimoya, [tlanepa (mecaxuchil), | chichicuilote, palomas,
papaya, guandbana, |rosita del cacao, sal,|codorniz, armadillo (ayotochtli),
chicozapote, =zapote, zapote |cal, tequesquite, agua|liebre (citli), conejo (tochtli),
domingo, ciruelas, guayaba, |(id. p.8) venado (mazatl), iguana,
tuna, pitahaya, pitaya, hormigas (chicatanas),
xoconostle, caimito, icaco, uva chapulin,  jumil, chilocuil,
silvestre, moras, nanche, meoculin, cuetlas, escamoles
camote, jicama, chinchayote, (id. p.8)

guacamote (id. p.8)

TECNICAS

Preparacioén

Conservacion

Cocido al vapor (tamales), cocinado en
horno subterraneo (barbacoa y pib),
elaboracion del nixtamal, reventado
(amaranto, palomitas), mixiote, tapesco,
caldo de piedra (cocido con piedras al
rojo vivo), tatemado, cocido al rescoldo,
concentrado (miel de maguey), hervido,
asado a las brasas, asado o cocido al
comal, piltes y mextlapiques (id. p.9)

Ahumado, salado, deshidratado
(pescado), enchilado, fermentado,
elaboracion de vichicores, elaboraciéon de
chacalin, elaboracién de orejones (tunas,
calabacitas), elaboracion de harinas,
elaboracion de pastas y masas (chiltextle,
pozol) (id. p.9).
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UTENSILIOS

De cocina De mesa Del cacao
Comal, ollas de barro, olla de|Guajes térmicos para|Coladores para cacao
dos orejas (tecocuillo tecémitl), | guardar tortillas calientes | hechos de guaje, jicara para

olla para cocer carne
(nacapahuaxoni), olla de gran
vientre (tecontapayulli), vaporera
para cocer tamales
(tecontamalli), tinaja de agua
(acémitl), tinaja de barro (huey
coémitl), jarro o vasos pequefios
de barro (tecocotontli), vaso de
barro (zoquitecématl), cuchillos y
raspaderas de obsidiana,
cucharas de madera y de guaje,
aventadores, molcajete, tejolote,
metate y mano, garabato para

sacar carne de la olla
(nacacuixtiloni), garabato para
colgar (chicaolli), repisas

colgantes con aros y redillera
para colgar alimentos (huililes),
batidor para el cacao (aneloloni)

(id. p.9)

(tortillero), platos de doble
nivel, molcajetes de barro
para servir guisados, jicaras
para lavarse las manos
antes y después de comer,
jicara pintada con muchos
dibujos para beber atole
(tzohuacalli tlayoaloni),
salseras (petzcaxitl y
cashtepiton), escudillas de
madera (cuauhcaxitl), vasos
y copas (id. p.9)

trasvasar el cacao, jicara
pintada (tecontlacuilolli),
tapadera de la jicara del
cacao (atzacayotl), jicara
pintada de negro (ayotectli
tlacuilolli), rodero de piel de
tigre o de venado para
asentar las jicaras (ayahualli
oceloéhuatl), otro tipo de
rodero de cuero curtido
(cuetlaxayahualli), espatulas
amarillas de conchas de
tortugas, espatulas de carey
gue semejan a la piel del
jaguar, en blanco y negro

(id. p.9)

Los utensilios antes mencionados en la tabla, se utilizaban para obtener una

genuina y auténtica gastronomia o cocina prehispanica. Otros usos que se le

daban a los instrumentos eran: las piedras calientes para cocinar, moler semillas

para extraer fino aceite, perfumes o masa (nixtamal), cortar verduras o carne,

almacenar y preparar la comida y bebidas, entre otros.

Todos los pueblos tienen creencias sobre los efectos que la comida puede

producir sobre el organismo, ya sea para acercarlo a lo divino, modificar su

conducta, mantener su salud o curar sus enfermedades (Avila et al, 1988:15). Un

ejemplo claro de estas creencias fue el peyote, el cual hace que los chamanes,

brujos, tlatoanis, etcétera puedan hablar con las deidades.

Es importante destacar que gran parte de los productos y guisos que consumen

en la actualidad los mexicanos, tiene su origen en un pasado remoto. Ello es

prueba de que los alimentos y sus técnicas de preparacion han sido provechosas
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para los descendientes de aquellas culturas prehispanicas a lo largo de los siglos
(Avila et al, 1988:16). Existe una gran variedad de ejemplos, un caso especifico
son las tortillas ceremoniales de los hiiafu en el Estado de Guanajuato, que no
solo se comen en fiestas patronales, también se pueden comer en la vida

cotidiana.

Un punto importante, a recalcar, es la designacion de actividades o los roles de
género. Estas actividades se designan de acuerdo a las capacidades y los
paradigmas sociales que el hombre y la mujer tiene, por ejemplo: el hombre es el
gue se encarga de la siembra, la caza, la pesca y a la cosecha; mientras que la
mujer se encarga del ganado, compra y venta de alimentos y la preparacion de

platillos.

Otro punto es el conocimiento que tenian los indigenas de los relieves y climas del
suelo en el que vivian, por ejemplo: en las zonas desérticas y semidesérticas se

encuentran el nopal, maguey, tuna y otras especies de flora y faina.

Y por ultimo, el surgimiento del mercado como un medio de distribucion,
conocimiento, preparacion y degustacion de los alimentos, utensilios, etcétera que
se utilizaban en la cocina prehispanica, un claro ejemplo era Tlatelolco ya que en
su mercado existia una gran diversidad de especies, especias, comida,

artesanias, utensilios, entre otras cosas de diferentes culturas y regiones.

Cuenta, en su narracion, Bernal Diaz del Castillo

vendian todo género de loza, desde tinajas grandes vy jarritos...papel, que en esta
tierra llaman amal, navajas de pedernal, hachas de laton, cobre y estafo, jicaras y
unos jarros muy pintados, de madera hechos...oro en granos, como lo sacan de
las minas, metido el oro en canutillos muy delgados y por el largor y el gordor de
los canutos, tenian entre ellos su cuenta, que tantas mantas o xiquiles de cacao
valia, o que esclavos u otra cualesquiera cosa a que lo trocaban... (ALIAT.
UNIVERSIDADES, 2012:39).
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Foto de una vendedora®

Tras las migraciones, guerras, conquistas y tributos que se hacian en el territorio
mesoamericano, la cocina prehispanica ha adquirido una gran variedad de
ingredientes y conocimientos para preparar un platillo tradicional de una region y
de una cultura. Por ejemplo, del Norte se obtenia la obsidiana para cortar la
comida y crear armas, los nopales, tunas, entre otras plantas; del Este se obtenian
el café, los mariscos y una gran diversidad de peces; del Oeste se obtenia la sal,
el pulgue, mezcal; en el Centro se obtenia el maiz, frijol, calabaza, chile, jitomate,
guajolote, pavo; y del Sur se obtenian todas las frutas y verduras tropicales como
la guayaba, cacao y se conseguian y vendian tortugas, ranas, iguanas, aves para
ornamentos, utensilios, herramientas o alimento.

® Foto tomada de la Revista Artes de México, 1997
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Para Adriana Pérez de Legaspi

La gastronomia prehispanica recorria una fina linea entre el respeto a la
naturaleza, la visidbn nutrimental de los ingredientes béasicos de la dieta
precolombina, la sofisticacién de transformar estos ingredientes con fuego, humo,
sol, sal y envolverlos y transportarlos para su cocimiento e ingesta (Pérez,
2013:25).

Esto quiere decir, que el mundo prehispanico tenia una estrecha convivencia con
la naturaleza, ya que el antes, durante y después de la siembra, cosecha y
preparacion de la comida rezaban a sus dioses para que los provee de nuevo la
siguiente temporada, para que les vaya bien en la venta de sus productos y

platillos, para que no haya mal tiempo durante la siembra, etcétera.

Gastronomia Mestiza

A la llegada de los espafioles a tierras americanas, las practicas culinarias de los
pueblos indigenas eran muy variadas, como los usos de los chichimecas para
conseguir su alimento (cazadores, recolectores y pescadores, etcétera) hasta las
mas opulentas y refinadas artes culinarias de la corte de los tlatoanis, por lo cual,
la mayoria de los espafoles pensaban que sus formas de obtener comida eran

primitivas y algo salvajes (Stoopen, 2013:8).

También se encontraron con una gran diversidad de platillos con inusuales
ingredientes que, en el Viejo Mundo, no conocian como el aguacate, el mamey, la
guayaba, el maiz, nopal, tuna o el guajalote, por tal motivo tuvieron que

relacionarlos con aquellos ingredientes que se consumian y existian en su tierra.

Durante la conquista, tanto espafioles como frailes se sorprendian de la gran
variedad de ingredientes que se utilizaban para la realizacion de un sinfin de
platillos y bebidas tanto exdticos como esenciales para cualquier época del afo,
todo esto gracias a las relaciones geogréaficas pacificas o violentas que les
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permitieron saber cdmo se alimentaban los indigenas, cuales eran sus habitos

alimenticios y sus costumbres (Buenrostro y Barros, 2001:49).

Los espafioles e indigenas tuvieron un intercambio de conocimientos, saberes,
alimentos, procesos, técnicas, cultura y lenguaje. La gastronomia adquirié un
cambio repentino ya que se incluy6 en los platillos el ganado mayor y el menor
(bovino, caprino, porcino, etcétera); nuevos utensilios como el comal, cazuelas,
ollas, cacerolas, ... de materiales como el cobre; nuevos ingredientes como el
trigo, mantequilla, azucar, queso, vinagre, berenjena, aceituna, acelga, sandia,
alcachofa, mostaza, cebada, ajo, cebolla, azafran, pimienta, clavo, entre otros;

nuevas bebidas como el vino y la cerveza; y nuevas formas de cocinar.

En las misiones religiosas, se investigaba como ciertas plantas podian servir como
comida tal es el caso del xoconostle, el izote, la yuca, el maguey entre otros;
cuales eran los significados y los usos que los indigenas les daban a sus platillos;
y cudles eran esos lugares o espacios en donde los indigenas producian y

preparaban sus alimentos.

Una parte central de la conquista, fue la creacion de conventos en los cuales,
tanto sacerdotes como monjas, crearon hortalizas y huertos en donde se
plantaban ciertas especias, arboles frutales, vegetales, entre otro tipo de plantas
para su investigacion como para consumo propio. Esto hizo que se preservaran
ciertos conocimientos sobre el uso de las plantas de forma gastronémica como
medicinal, por ejemplo: la hoja de guayaba, el nopal, romero, bugambilia, entre

otras.

Después de diez afios de la conquista es comun encontrar en los mercados
alimentos indigenas y europeos que se mezclan, pero también la poblacion
indigena y espafola son parte de esta mezcla, y de esta surge un mestizaje que
no solo sera de sangre y de raza sino de habitos y costumbres (Sanchéz et al.,
2001:30).
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Este tipo de mezclas se ven reflejadas de manera social y cultural como las
diversas castas que surgieron tanto en la conquista como en la colonia, la musica
como el son, el vals, entre otras; la fiestas como el Dia de Muertos o la danza
como la Guelaguetza; pero donde se nota mas esta mezcla de dos civilizaciones
es en la gastronomia, de tal forma que ciertos conocimientos culinarios siguen
existiendo como parte inclusiva de los nuevos platillos, por ejemplo: el maiz en
tortillas, gorditas, tlacoyos, huaraches y el chile en las salsas y platillos. De tal
modo que los nuevos modos de organizacion social y econdmica se establecieron
en funcién de la nueva relacién con el entorno, lo cual definié oficios y practicas
que delinearon la estratificacion social, y con ello, una parte sustancial de la
identidad y la cultura mexicana (Juarez, 2009:71).

En el México colonial o del virreinato, la gastronomia tuvo una nueva evolucion
porque varias de las técnicas de los indigenas y ciertos ingredientes fueron

perdiendo poder al usarlos como es el caso del epazote, el molcajete y el metate.

Se encontré que en esta época empezaba a surgir el monocultivo (trigo, maiz,
maguey) y que el policultivo ya se dejaba a un lado; se empezaba a importar los
alimentos basicos de los indigenas como el maiz, el cacao, pipian, el mole, y otros
productos, mientras que entraban productos extranjeros, costumbres y tradiciones
de otros paises que hicieron mas diversa la gastronomia como es el caso del
arroz, avena, soya, nabo, brocoli, carnes (blanca y roja), garbanzo, lenteja, haba,
almendra, anchoa, pasas, ciruelas, higos, alcaparras, miel, sal, chicharos, entre

otros mas (Buenrostro y Barros, 2001:46, 60 y 61).

Por altimo, al momento de haber gran cantidad de recursos naturales en el mismo
territorio (locales y extranjeros), los espafioles se dieron cuenta que no existian
personas que se encargaran de ciertas actividades y por tal motivo tuvieron que
crear ciertos oficios que ejercieran actividades mas especificas como la mineria,

agricultura y ganaderia, entre otros (Juarez, 2009:71).
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En el caso de la alimentacion indigena, esta no se limitaba a la produccion
agricola ya que existian regiones que tenian recursos para alimentarse sin
problema. Algunos de esos recursos fueron la extraccion de sal, la pesca, la caza
y la cria de animales salvajes los cuales ayudaron a que la poblacion indigena de

esa época no sucumbiera facilmente por la falta de alimentacion.

En esta época los mercados y tianguis usaban el sistema del trueque en ciertos
productos, que servian como medio de cambio. Entre los mercados mas
importantes de Nueva Espafia estaban el de Coyoacan y el de Tlatelolco donde se
vendian materiales de construccién (piedra, cal, madera), ropa y textiles,
alimentos, materiales para la preparacion y almacenamiento de alimentos,
accesorios de casa, utensilios para la cocina, plumas, correas, utensilios para el

hogar, corteza de roble (goma de mascar), hierbas medicinales, etcétera.

Gracias a su existencia sabemos como vivian las familias espafolas, mestizas y
criollas, el trabajo intenso de los campesinos para cultiva, cazar, pescar, de la
mano de obra que se necesita para armar un rebozo o un vestido y de la riqueza
gue se habia generado dentro de las minas y campos (Buenrostro y Barros,
2001:59).

También empezaban a existir lugares llamadas fondas, las cuales servian para
degustar comida tipica y tradicional de la clase media y baja ya que los de clase

alta consideraban que ese tipo de comida no era agradable a su paladar.

Durante la época del barroco, las mujeres indigenas ofrecieron mano de obra en
casas mestizas y criollas, conventos y haciendas para crear y preparar platillos
innovadores -que luego con el paso del tiempo se volverian cotidianos- ya que
tuvieron que admitir nuevos procesos y métodos para cocinar, ingredientes,
sabores, colores y texturas que eran diferentes a los que ya conocian (Stoopen,
2013:15).
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Foto de un mercado®*

Mientras las monjas, en sus conventos se dedicaban, ademas de hacer sus
tareas domésticas, a darles de comer y a ensefiarles como preparar la comida a
las mujeres (indigenas, mestizas y criollas). Algunos de estos platillos se siguen
realizando en la actualidad como la tinta poblana, huevos en rabo de mestiza,
tamales cernidos, chiles en ahogada, rompope, bollos de leche, confituras, pastas,
campechanas, mazapanes, manjar de monjas, miel rosada, frutas cubiertas y
cristalizadas, prensadas y en jalea, muéganos, macarrones, jamoncillos, bocados,
picones, suspiros de monja, turrones de yema, polvorones, entre otros platillos.
Dentro de estos conventos, las monjas y los frailes contaban con huertos de
hortalizas, arboles frutales y hierbas que podian funcionar de dos maneras como

especias para darle sabor a los platillos 0 como medicinales.

Para la etapa independentista, se empezaron a perder ciertos platillos
tradicionales de las comunidades, ya que hombres, mujeres, nifilos y hasta familias
enteras salian a luchar por recuperar su libertad y sus tierras. Tiempo después con
la llegada de Porfirio Diaz y las costumbres francesas, se empezaron a catalogar
que platillos entraban como de la clase alta y cuales eran de la clase media y baja,
siendo excluidos la mayoria de platillos mexicanos como el pulque, el chocolate,

mole, entre otros.

* Foto tomada de la Revista Artes de México, 1997
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Durante la segunda mitad del siglo XIX se comenzaron a usar menus. Este
término hace referencia a una lista de platillos y bebidas usadas en los
restaurantes con indicaciones de precio; tenian la finalidad de establecer el orden
en que se debian presentar los diferentes platos [...] y fueron pensados como
mecanismos para que se comiera en proporcion y con variedad y al mismo tiempo

se cuidara el gasto (Savoirvivre, 1910:21 en Juarez, 2008:84).

A finales del siglo XIX y principios del XX, personas provenientes de Asia
(principalmente China, Corea del Sur y Jap6n) empezaron a emigrar a México por
gue veian que era un pais rico en mano de obra y que podian poner y crear
empresas. De ese modo la cultura y gastronomia asiatica ayudaron a diversificar
mas la comida tradicional del pais, ya que se trajo, principalmente el arroz, la
ceramica, el abanico, entre otras cosas y alimentos que se utilizaba en aquellos

paises.

En la actualidad, ademas de la existencia de mercados y tianguis, aparecieron
fondas, puestos de comida rapida, restaurantes, entre otros establecimientos
culinarios que se encargaron de difundir y preservan la cocina, comida, platillos y
bebidas tanto tradicionales como nuevas para el nuevo paladar de las

generaciones futuras.

Tras ver la historia gastronémica de México, desde la época prehispanica hasta
nuestros dias, se ha visto que dicho patrimonio intangible se ha modificado a
través de los afios, no solo en la manera de preparar los platillos, sino también en
la siembra, cosecha y obtencion de los alimentos e ingredientes, en el uso de los
utensilios y el surgimiento de establecimientos para la compra y consumo de
platilos y alimentos como mercados, tianguis, fondas, tienda de abarrotes,

etcétera.
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CAPITULO Il. GASTRONOMIA EN GUANAJUATO

En este capitulo, se hablar4 de la gastronomia del Estado de Guanajuato y se
explicara la ubicacion, las regiones que tiene, la biodiversidad existente dentro de
este territorio, su division politica, los oficios que actualmente se ejercen, la
transformacion de las cocinas y la gran variedad de platillos tradicionales que cada

municipio contiene.

Guanajuato, Una Diversidad Gastrondmica

El Estado de Guanajuato es una de las entidades agricolas mas importantes del
pais por la gran diversidad y cantidad de cultivos que en él se producen, esto
permite usar materias primas de primera calidad y con un buen proceso de
seleccion; esta conformado por 46 municipios y se encuentra en el altiplano
central, perteneciente a la regiébn Centro-Norte, el cual colinda al norte con el
Estado de San Luis Potosi, al este con el Estado de Querétaro, al sur con el

Estado de Michoacan y al oeste con el Estado de Jalisco. [MapaZ2].

g

JALISCO

SAN LUIS POTOSI

GUANAJUATO

QUERETARO

MICHOACAN Mapa 2. Guanajuato °

® Foto tomada de la pagina web:
http://www.inafed.gob.mx/work/enciclopedia/EMM11guanajuato/mediofisico.html
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Durante la época prehispanica este territorio tenia una gran diversidad étnica
como los tarascos o0 purépechas, pames, otomies o fh&fu, chichimecas,
guamares, cazcanes, zacatecos, guachichiles, copuces, guaxabanes, sanzas,

mascorros y samues, los cuales formaban la Gran Chichimeca [Mapa 3].

En esta extension territorial, lo que se consumia era la tuna, mezquite, maguey,
bellotas de ciertas semillas, raices, maiz, calabaza, cactus, miel de abeja, datil, flor
de palma y de maguey, yuca, pozol, gusanos, viboras, ratas, conejos, aves,
peces, ciervos, entre otros alimentos (Powell, 1985:57).

Durante la conquista, hasta la actualidad, algunos de estos grupos sobrevivieron y
se expandieron dentro del territorio, tal es el caso de los purépechas en el
suroeste del Estado, los otomies en el noreste y sureste del Estado (desde
Victoria hasta Acambaro y Jerécuaro, pasando por el rio Lerma) y los chichimecos

Jonas, que se encuentran en La Mision de Chichimecas en San Luis de la Paz.

Durante la guerra contra los espafioles, los chichimecas agregaron otros alimentos
a su dieta como mulas, caballos, ovejas, vacas, cabras, gallinas; también
empezaron a adquirir y utilizar nuevo armamento como escopetas y espadas, que
dio como resultado el saqueo de varias villas y ciudades para obtener mas
recursos. Mientras que los espafoles aprendieron las formas de vida, sus rituales,
costumbres y tradiciones de los chichimecas para asi poder llegar a un acuerdo
pacifico en el afio de 1600 (Powell, 1985; Jiménez, 1958).

A finales del siglo XVI, el Estado se transformo en una de las principales zonas del
desarrollo de nuevos sistemas agricolas de caracter extensivo; la ganaderia se
volvio una actividad en funcién del abastecimiento de los centros mineros y
urbanos; la manufactura crecio junto con el comercio arriero del Camino Real, tal
es el caso del textil, la piel, el cuero, el hierro y los tejidos de lana; y la mineria

fuente para el comercio (Rionda, 1990:83-84).
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Mapa 3. Mapa de la Gran Chichimeca®

Durante el siglo XIX, fue escenario de los principales sucesos histéricos a nivel
nacional, ya que la mayor parte de estos eran rebeliones, invasiones, asonadas,
guerra civil, intervenciones y desorden social. Ejemplo de estos sucesos es la
Independencia de México. En este ultimo los factores socioculturales fueron la
economia por causa de las sequias y hambrunas, la apertura mercantil a
productos europeos, la prohibicién de la extraccion o cultivo de ciertos productos y
la desamortizacion de bienes fiduciarios del clero, entre otros mas (Rionda,
1990:85).

6 Mapa tomado del libro “La guerra chichimeca” de Philip W. Powell.
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Gracias al Porfiriato y a la Revolucion Mexicana, en el Estado entré la
industrializacion con la creacion de parques industriales en Celaya, Irapuato,
Salamanca y Ledn y una de las manifestaciones culturales mas embleméticas de

la cultura popular que es el corrido.

En la actualidad, Guanajuato se ha vuelto uno de los Estados mas productivos de
México, ya que sus principales actividades son la mineria, la agricultura, la

manufactura y la industria.
Regiones

Dentro del extenso territorio, existen 5 regiones biogeograficas [Mapa 4], las
cuales se dividieron de acuerdo a los criterios cultural, econémico y ecolédgico
(Juérez, 2009:26-29; Rionda, 1990:88-108): la Sierra Gorda, los Llanos Arribefios
o Altos, el Bajio leonés, el Bajio y Corredor Industrial y el Eje Neovolcanico o

Valles del Bajio Sur.
Sierra Gorda

Es la zona méas deprimida econémicamente, cuenta con dos grupos étnicos que
son los chichimecas Jonas y otomis, una de las manifestaciones culturales mas
importantes es el son arribefio o huapango, conocimientos medicinales, la
etnobotanica, la cocina tradicional y sus artesanias (obrajeria, talla de madera,
tejidos de ixtle, fuestes, herreria, piteado, cesteria, alfareria, canteria, talabarteria,
etcétera) y abundan, en la flora, el nopal, el mezquite, el huizache y la biznaga, y
en la fauna, conejos, aguilas, ardillas, venados, gatos montés y armadillos
(Rionda, 1990:106-108).

Los Altos

Es una region que va desde lo irregular hasta semi-regular, por lo cual la actividad
ganadera es perfecta, algunas de sus manifestaciones culturales son la ceramica,

alfareria, cesteria, la cocina tradicional, el hierro vaciado, la herreria, el hueso
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tallado, la canteria, la lapidaria (metates y molcajetes), el laton y los emplomados,
los muebles de mezquite, la obrajeria, orfebreria, la plateria, pifiateria, jugueteria,
vidrio soplado, danzas, musica tradicional y la manufactura de prendas de algodon
y se encuentran especies como el mezquite, los 6rganos, el garambullo, nopal,
huizache, lagartijas, zopilotes, conejos, halcones y serpientes de cascabel y
coralillos (Rionda,1990:101-106).

El Bajio leonés

Posee gran cantidad de tierras fértiles y es la mas productiva en cuanto a las
actividades de ganaderia (ganado mayor), curtiduria, calzado y sombreros,
algunas de sus manifestaciones culturales son las representaciones, fiestas,
danzas, musica (principalmente el corrido), talabarteria, talla de madera,
jugueteria, muebles de madera y alambrén, cesteria, cera escamada, calzado,
alfareria, cocina tradicional y medicina tradicional y se hayan arboles como el
encino, el pino, abedul y el tejocote y en el caso de la falna esta los conejos,

ardillas, zorrillos, buhos, zopilotes y codornices (Rionda, 1990:95-101).
El Bajio y Corredor Industrial

Es una de las zonas mas ricas para la agricultura, la ganaderia (porcicultura) y con
el desarrollo industrial mas relevante del pais (la refineria, la industria del vestido y
la industria alimenticia), algunas de sus manifestaciones culturales son: musica (el
corrido), las leyendas, representaciones, cera escamada, lapidaria (metates y
molcajetes), cartoneria, jugueteria, herreria, cesteria, la cocina tradicional, hierro
vaciado, danzas y talabarteria y hay mezquite, pirul, encino, eucalipto, guayabo,

limén, tuzas, ardillas, tejones, garzas, mapaches y zorrillos (Rionda, 1990:91-95)
El Eje Neovolcéanico o valles del Bajio Sur

Es una zona donde abundan sedimentos volcanicos y esta delimitado por el Rio
Lerma, su economia se basa en la agricultura y en la industria textil, algunas
manifestaciones culturales son la mausica, danzas, la cocina tradicional, la

medicina tradicional, pesca, etnotecnologia, obrajeria, textiles, talla de madera,
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cesteria, pirotecnia, herreria, jugueteria y vidrieria y hay pirul, eucalipto, mezquite,

sorgo, trigo y animales similares a los del Bajio (Rionda, 1990:88-91).
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Mapa 4. Regiones biogeogréficas del Estado de Guanajuato’

De acuerdo a Griselda Espinosa, existe otra clasificacion de regiones en el Estado
de Guanajuato en relacion a la comida que se realiza en estas, las cuales son: la

Region Sur, la Region Centro y la Region Norte (Espinosa, 2017:19, 82, 152).

! Mapa del articulo “Las culturas populares guanajuatenses ante el cambio modernizador” (Rionda,
1990:110)
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Region Sur

Esta conformada por los municipios de Abasolo, AcAmbaro, Cueramaro, Coroneo,
Huanimaro, Jaral del Progreso, Jerécuaro, Moroledn, Pénjamo, Pueblo Nuevo,
Salvatierra, Santiago Maravatio, Tarandacuao, Tarimoro, Uriangato, Valle de

Santiago y Yuriria. [Mapa 4].

Mapa 4. Regién Sur®

Fue puerta de entrada para los primeros conquistadores que en su afan de
extension, quisieron ir a constatar las riquezas que conocian de oidas por parte de
sus aliados purépechas, después los primeros misioneros se fueron asentando y
creando conventos para a través de ellos lograr la evangelizacion, unificacion
social y fundacion de pueblos. Los conventos eran una especie de fuertes

autosuficientes, con una organizacion interior y que ademas contaban entre otros

8 Imagenes tomadas del libro “Guanajuato. Una deliciosa historia gastronémica” (Espinosa, 2017)
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espacios, con aljibes, cAmara de despensa, cocina y refectorio y huertos en las
que se cultivan granadas, uvas, duraznos, membrillo, lima, limoén, naranja, cidra,
manzana, pera, entre otros frutos y semillas como el trigo, maiz, frijol, chia,
calabaza, tomate, jitomate y chile; también el clima del sur del Estado propicié que
se diera la crianza del ganado mayor y menor, durante los fines del siglo XVI y
principios del siglo XVII. Las ordenes religiosas influyeron con sus procedimientos
en la cocina de la zona a través de sus recetas, las cuales revelan sus gustos y

preferencias gastronémicas.

Estas expresiones culinarias, prueban la manera en cémo han incorporado
diversas formas culturales mezclandolas con caracteristicas culturales propias y el
aprovechamiento de los recursos naturales a su alcance. La multiplicidad de
paisajes y climas condiciona la composicién de los platillos y bebidas de cada area
del estado (Espinosa, 2017:154-157).

Region Centro

Esta conformada por los municipios de Apaseo el Alto, Apaseo el Grande, Celaya,
Comonfort, Cortazar, Guanajuato, Irapuato, Leon de los Aldama, Manuel Doblado,
Purisima del Rincén, Romita, Salamanca, San Francisco del Rincon, Santa Cruz

de Juventino Rosas, Silao de la Victoria y Villagran. [Mapa 5].

Se alza en el centro del Estado la extensa y fértil llanura llamada Bajio, donde sus
pueblos crecieron al fragor del trabajo en las tierras de cultivo convirtiendose en
vilas y en ciudades. El antiguo valle fue poblado por algunas -culturas
prehispanicas con sus diferentes caracteristicas por ejemplo chichimecas,
guamares, otomies y purépechas, pero la historia de la conquista de esta parte del
territorio constituye uno de los episodios mas trascendentales para el Estado pues

nos ayuda a comprender mejor el pasado y el presente.

Esta region ha recibido las mismas préacticas culturales que el sur; es la de mayor
desarrollo industrial, econémico y politico del Estado, debido a esto las tradiciones
de sus habitantes han cambiado ya que la mayoria de la poblacién radica en

ciudades y se dedica a actividades industriales, comerciales y de servicios. Como
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consecuencia, la alimentacién se ha modificado y toma auge la comida rapida o
fast food, ademas de la creacién de restaurantes y expendios de comunidades de
extranjeros que han implicado un nuevo sentido mediante tradiciones culinarias
gue se consumen en diferentes lugares o que son practicamente exclusivos de
una determinada zona del Bajio (Espinosa, 2017:84-86).

Mapa 5. Region Centro®

Region Norte

Esta conformada por los municipios de Atarjea, Dolores Hidalgo, Doctor Mora,
Ocampo, San Diego de la Unién, San Felipe, San José de Iturbide, San Luis de la
Paz, San Miguel de Allende, Santa Catarina, Tierra Blanca, Victoria y Xichu. [Mapa
6].

° Foto tomada del libro “Guanajuato. Una deliciosa historia gastrondmica” (Espinosa, 2017)
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Esta region cuenta con un paisaje semidesértico con un esquema de biodiversidad
rico y similar en el mismo territorio, con flora y falna parecidas; los pobladores
prehispanicos tuvieron caracteristicas comunes como que eran pueblos
semindmadas, eran cazadores-recolectores y ocasionalmente dedicados a la
pesca, aqui se destaca una gran influencia de tradiciones chichimecas y otomies,
ya que son los dos pueblos indigenas conocidos en esta zona. La alimentacion se
caracteriza por la presencia de ciertas influencias culturares que han formado

parte de los elementos presentes en la gastronomia regional y local.

Las tradiciones culinarias son producto de la inclusion de otras formas culturales
que se han mezclado con elementos culturales y naturales medulares que dan
como resultado platillos exéticos, los cuales algunos se han discriminado y otros
han conformado la identidad de la regién. No obstante, la presencia de ciertos
ingredientes y la manera de prepararlos, proporcionan una distincion en sus
sabores, convirtiéndolos en evidencia de los rasgos propios de estas comunidades

frente a los de las demas (Espinosa, 2017:154-157).

Mapa 6. Regién Norte'°

1% Foto tomada del libro “Guanajuato. Una deliciosa historia gastronémica” (Espinosa, 2017)
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Gastronomia Guanajuatense

Como se habia dicho con anterioridad, al momento de expandirse por territorio
mexicano, los espafoles fundaron pueblos, villas, haciendas y ciudades que
servirian para abastecer, proteger y hospedar caravanas de otros espafioles e
indigenas que venian del sur del pais. Al momento de crear estos pueblos, villas,
haciendas y ciudades tuvieron que construir locales o establecimientos en donde

surgieron diferentes oficios y profesiones, tanto econémicos, politicos, entre otros.

Algunos de estos oficios y profesiones se establecieron en el Estado de
Guanajuato, principalmente aquellos que se especializan en las practicas
alimenticias, sobrevivieron hasta el siglo XX mientras que otros siguen en la
actualidad forjando la identidad del Estado como [foto 2]: los tlachiqueros,
tamemes o0 mecapaleros, milperos, carboneros, aguadores, carniceros,
castradores, marraneros, polleros, mantequeros, vendedores de alimentos,
panaderos, dulceros, queseros, cantineros, tortilleras, camoteros, abarroteros,

fruteros, entre otros (Juarez, 2009:71-77).

Otro punto interesante son las cocinas, las cuales van desde las tradicionales
(piedras y lefia) hasta las ordinarias (estufas [eléctricas y de gas], hornos,
etcétera) ya que son una mezcla de funcionalidad y tradicién. Dentro de estas
cocinas puede variar el estilo (decoracion y distribucion) y el orden (guardar los

utensilios).

En el caso del acomodamiento de los utensilios se utilizan alacenas con puertas y
cajones y, a veces, se podian colgar de un madero macizo para soportar ciertos

utensilios pesados y grandes; los que mas se utilizan son (Juarez, 2009:81-94):

e Elguaje
e Comal de barro

¢ Molcajete y tejolote
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e Metate y metlapil

e Ollas de barro

e Cazuelas de barro

e Olla tamalera

e Ollafrijolera

e Prensa para tortillas

e Cucharones de madera
e Cubiertos de metal (cucharas, pinzas, etcétera)
e Canastas o cestos

e Tortillera

e Utensilios de madera

e Tazas de barro

e Servilletas tejidas a mano, entre otros.

Comal de barro. Foto tomada por Esteban Alfaro Galvan. Parque Bicentenario. Marzo de 2019.
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La gastronomia existente dentro del Estado de Guanajuato es similar y al mismo
tiempo variada porque algunos ingredientes, sabores, texturas y las formas de
preparacion son diferentes entre los municipios, poblados y ciudades, esto se da
gracias a la variedad de productos que se producen en cada municipio 0 que se
obtienen de manera natural y a la gran variedad de costumbres que se tienen para

preparar los platillos (Rosas y Apodaca, 1998:113).

Ejemplos de esta diversidad gastronomica son (Espinosa, 2017): las guilotas en
chile seco con xoconostle de San Luis de la Paz; los alfefiiques de Guanajuato,
Irapuato, Cortazar y Silao; la ardilla empulcada de Santa Catarina, Empanadas de
cajeta de Celaya,; el pambazo de San Francisco del Rincén; la gallina empulcada
de Coroneo; las ancas de rana entomatadas de Yuriria 0 el dulce de chilacayote y
calabaza; Puchero de lomo en Tierra Blanca; Enchiladas de Bucha en Victoria;
Chabeles con flor de calabaza en Xichu; Enchiladas mineras en Guanajuato;
Tamales de flor de calabaza en Silao; Costilla de cerdo con acelga en Huanimaro;
Tacos mineros en Jaral del Progreso; Carne de res con azafran en Jerécuaro,

entre otros platillos

Guiilotas en chile seco con xoconostle®!.

1 las siguientes imagenes, salvo que se mencione otro dato, fueron tomadas del libro
“Guanajuato. Una deliciosa historia gastronémica”. (Espinosa, 2017)
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Ardilla empulcada

Empanadas de cajeta
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Gallina empulcada

Alfefiiques
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Pambazo

Ancas de ranas entomatadas
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Puchero de lomo

Enchiladas de Bucha
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Tacos mineros

Carne de res con azafran
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Tamal de flor de calabaza

Costilla de cerdo con acelga
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Enchiladas mineras

Chabeles con flor de calabaza
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Dulce de calabaza. Foto tomada por Esteban Alfaro Galvan.

Como se ha visto en este capitulo, el Estado de Guanajuato cuenta no solo con
patrimonio cultural tangible, sino que también cuenta con un amplio patrimonio
natural y con una gran diversidad de patrimonio cultural intangible, como es el
caso, por ejemplo, de la gastronomia. Esta cuenta con un sinfin de técnicas,
alimentos y utensilios que hacen que los guanajuatenses se sientan identificados

con ciertos platillos tradicionales de cada region.
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CAPITULO lll: GASTRONOMIA REGIONAL

En este capitulo consistira sobre la importancia que tiene la cocina y la comida
tradicional como patrimonio cultural del Estado y se mencionaran algunos de los
principales platillos que se consumen dentro de la region norte del Estado de

Guanajuato.

La comida como patrimonio y tradicion

En el caso del norte del Estado de Guanajuato se cuenta con una gran diversidad
patrimonial, tanto natural como cultural (material e inmaterial), la cual ha servido

para transmitir la historia de esos lugares y crear una identidad guanajuatense.

Anteriormente, ya se ha mencionado el patrimonio cultural intangible, el cual
encierra la identidad cultural de un pueblo, su diversidad y su creatividad recreado
mediante sus tradiciones orales y cada una de sus manifestaciones culturales.
Una de las manifestaciones mas importantes es la gastronomia o cocina de un
pueblo ya que es la condensacion de sus conocimientos y tradiciones ancestrales

proyectados en un acto social y biolégico (Favila et.al, 2014: 18).

Un ejemplo claro es la diversidad gastronOmica que existe dentro del norte del
Estado de Guanajuato, es decir de los municipios de Dolores Hidalgo, San Diego
de la Union, San Miguel de Allende, San Felipe y Ocampo. En estos municipios
existen muchos platillos tradicionales que se encuentran en constante
transformacioén (inclusion, sustitucion y exclusién de ciertos ingredientes) y forman

parte de la identidad de cada uno de los pobladores de ellos.

Durante la Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio, realizada por la
UNESCO, se debati6 que

la gastronomia, los sistemas alimentarios, los recetarios domésticos, los menus
tradicionales y las comidas de fiestas y mercados adquieren una nhueva
perspectiva patrimonial y son incluidos y preservados como importantes

testimonios sociales, economicos, estéticos, religiosos y culturales, todos
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formadores de identidades que revelan estilos y maneras de ver y de entender el
mundo [...] (UNESCO, 2003).

Este debate se dio ya que el patrimonio gastronémico es tangible por lo que se
persive a través de los sentidos; por los ingredientes, los instrumentos de
obtencidn, transformacién y consumo. Son intangibles las tradiciones milenarias,
el conocimiento generacional, los simbolos y significados, la ensefianza, el
lenguaje culinario, la identidad y la comunicacion que expresan los alimentos, la
pertenencia, la expresion colectiva, significativa y creativa. Es la identidad
expresada en simbolismos, en utensilios, en técnicas creadas y que guarda una
profunda relacion con la historia de un lugar (Velazco, 2006 en Favila et al.,
2014:19).

Es decir que cada platillo tiene su propio significado, subjetivo y que al momento
de compartirlo con las demas personas este significado puede variar; por ejemplo,
la cocina tradicional del norte del Estado de Guanajuato genera una identidad
propia y auténtica a través de los significados y valores que se les inculca a las

cocineras tradicionales a través de los afos.
La gastronomia se entiende como

un marcador cultural que es capaz de expresar de manera definida la pertenencia
de un individuo a un grupo social establecido, siendo un recurso dotador de
identidad con respecto a otros con quienes convive y comparte simbolos, mitos,
ritos y rasgos; es una manifestacion cultural relacionada con todos aquellos
aspectos de la vida que pertenecen a un grupo humano; es una forma de
comunicarse e identificarse con la sociedad en la que se desarrolla y se transforma
(Favila et al., 2014: 16).

Es decir, la gastronomia, es reconocida como parte de la identidad y testimonio
viviente de un Estado-nacion, la cual tiene cierta relacion con la vida cotidiana de

los individuos y su relacién con otros.
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Para Roberto Molina Garza la gastronomia es

un conjunto formado por elementos que la misma sociedad, donde se desarrolla,
selecciona como significativos al representar algo relevante de su historia y de su
modo de vida (Garza, 2011 en Favila et al., 2014:19).

La gastronomia es la representacion de una sociedad, donde se apoya de
recursos naturales para crear platillos unicos y con un significado subjetivo que
identifican a la sociedad como portadora de estos por medio de rituales que adn
prevalecen en la actualidad.

Para Monserrat Sanchéz Orosco et al. la gastronomia es

el arte de preparar alimentos, la aficién a la buena comida [...] y su importancia
radica en que rige la vida entera del hombre siendo su objeto material todo lo que
puede ser comido y su meta directa, la conservacién de los individuos y sus
medios de ejecucion, la cultura que produce, el comercio que intercambia, la
industria que prepara y la experiencia que inventa cauces para disponerlo todo
segun el mejor orden, considerando el gusto en sus placeres lo mismo que en sus
olores (Sanchéz et al., 2012:17-18).

La gastronomia sirve como medio de convivencia y cominicacion entre diferentes
sociedades, ya que cada una de estas producen sus propios alimentos y utensilios
gue al momento de intercanbiar con otros alimentos, instrumentos o productos sea

mas rica, culturalmente, a la sociedad.

De acuerdo a Adrian Marchelli, debemos considerar que en el hecho gastronémico
se presenta no sélo la forma de preparacién, cocimiento y entorno a los alimentos,
sino también la interrelacién social que se da en el momento preciso de su
ingestion, desde el punto de vista familiar, de trabajo cotidiano, ya que el comer
implica situaciones especificas en espacios diversos, como por ejemplo la milpa, la

casa, las festividades o lo ceremonial (Marchelli, 2003:112-113).

Por ejemplo, al momento de preparar cualquier platillo, los integrantes de una
familia se reparten diferentes actividades como cosechar los alimentos que se

encuentran en la milpa, ir al molino a preparar la masa o hacer el nixtamal en el
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metate, cazar a los animales que se van a utilizar, recoger otros alimentos en los
huertos familiares, comprar ingredientes faltantes en las tiendas de abarrote,
tianguis o mercados, cortar lefia, cortar los ingredientes, preparar la comida,
etcétera. Y también se debe incluir en este proceso la convivencia, comunicacion,

los valores y reglas para consumir los platillos.

En México, la accion de cocinar es muy importante para la vida social y familiar y
fue un acto exclusivo de las mujeres. Pero en la actualidad, hay familias en donde
este acto se ha vuelto algo impresindible para hombres y mujeres. Por ejemplo la
cocinera tradicional Maria del Buen Consejo, originaria del municipio de San Felipe,
dice que ella le esta inculcando a sus hijos los conocimientos y platillos que sus
ancestros le habian ensefiado y actualmente, como resultado en ciertos eventos
gastrondémicos, se ve a la cocinera tradicional con sus hijos que le ayudan a

preparar la comida y bebida, a servir los platillos y a cobrar.*?
Hablar de cocina es referirse a

una construccion social generada a través de procesos territoriales, al tomarse los
elementos del espacio cuyas representaciones simbolicas se crearon a partir de la
sociedad y cuyos procesos se experimentaron y a su vez generaron roles
productivos para su asentamiento y reproduccion, es decir, son un reflejo de una

cultura basada en la cosmovisién (Campos y Hernandez, 2018:197).

La cocina no solo incluye el espacio donde se preparan los alimentos, sino
también el medio ambiente que existe a su alrededor, la cosmovision de las
personas que preparan los platillos, los conocimientos tradicionales que se

practican, etcétera.

12 Informacion recogida en trabajo de campo, El coporo, marzo de 2019.
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Monserrat Sanchéz et al. dicen que la cocina

es la habitacidn, el lugar o el espacio destinado a la preparacién y transformacion
de un innumerable cumulo de ingredientes por medio de la utilizacién de una gran
variedad de articulos o utensilios propios para dicha transformacion; para crear
una gran importante variedad de platillos y brebajes en ocasiones raros y exéticos
que distinguen a un pueblo, una cultura o una nacién entera (Sanchéz et al.,
2001:19).

Para Abdiel Cervantes, en su articulo “Los jovenes en las cocinas” dice que la
cocina
se trae como herencia y lo que realmente aprendemos tiene como base
conocimientos practicos y principios de la amplia gama de la gastronomia
(Cervantes, 2002:23).

Lo que conocemos hoy como cocina, es el conjunto de conocimientos que
practicamos tal es el caso de como coser una carne o verduras, cual es el
momento perfecto para sembrar y cosechar los alimentos, preparar los platillos,
utilizar las especias, entre otras cosas, que en la actualidad son muy pocas las

personas que los transmiten a las futuras generaciones.

Guadalupe Perez San Vicente plantea tres postulados sobre la gastronomia o de
las cocinas regionales que deben cumplir para ser consideradas como patrimonio
(Perez, 2002 en Favila et al., 2014:20):

1. Cada cocina posee su propio espiritu, integrado por un conjunto de normas
gue la identifican y caracterizan, las cuales no pueden ser transgredidas a
riesgo de perder su propia idiosincracia, es decir, su identidad;

2. La cocina se origina en un ambito geografico, determinado por su tierra,
cielo, ciudades y hombres, mas sus insumos y productos;

3. Una cocina permite ser diferenciada por el conjunto de sus platillos.
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De acuerdo a este postulado, se puede decir que la cocina tradicional del norte del
Estado se identifica por ser auténtica ya que, gracias al territorio en donde se
encuentran las comunidades, existe una gran diversidad de platillos que pueden
ser reproducidos de diferentes formas, sin cambiar su significado y valor propio.
Por ejemplo, en Dolores Hidalgo, la mayoria de los alimentos se obtienen de la

sierra, y de sus huertos familiares y milpas comunitarias.

Para Farb Armelagos y Desmond (1985), citado por M. Alvarez (2005:14) la cocina

se define como

una estructura patrimonial que incluye cuatro elementos: el primero se refiere a un
limitado nimero de alimentos selecccionados del medio ambiente en donde se
desarrolle; el segundo trata sobre un modo caracteristico de prepararlos; el tercero,
son los principios de condimentacion tradicional del alimento base de cada
conjunto social; y el ultimo es la adopcion de un conjunto de reglas relativas al
estatus simbélico de los alimentos, el nimero de comidas diarias, la indicacién de

consumo individual o grupal, entre otros (Favila et al., 2014:21).

Relacionado con la definicion anterior, en el municipio de Ocampo los ingredientes
gue mas utilizan son el huitlacoche, xoconostle, conejo, vibora, papa silvestre, miel
de abeja, entre otros, los cuales se pueden preparar de diferentes formas como en
caldo, sopas, tortas, salsas o guisados y se pueden condimentar con especias
como cilantro, perejil, clavo, laurel , entre otras plantas que sirven para dar sazén
o sabor al guisado, que se pueden consumir de acuerdo a la temporada del
alimento, tal es el caso de la sopa de xoconostle, la sopa de vibora o guisados de

conejo, ardilla o rata de campo.*?

Dentro de la cocina no solo pasan los productos con que se elaboran los platos o
donde se ecuentran los trastos, chucharas y sartenes, sino que tambien la
inventiva y el ingenio humano [...] es producto de cambios sociales y politicos

(Stoopen, 2013:21). También es el corazon de la casa, ya que es en donde varias

¥ Datos recogidos en trabajo de campo en el Coporo, municipio de Ocampo y el Llanito, municipio
de Dolores Hgo. Agosto 2018-junio 2019.
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generaciones de una familia conviven, comparten sus secretos (personales,

culinarios, entre otros) y preparan platillos.

Casi todos los pueblos del mundo tienen una cocina propia, caracteristica, llamese

local, regional o nacional; esta ultima se ha definido como

aquella que descansa en los productos que se dan mayormente en su preparacion
y a la que se le atribuyen tanto valores como lazos sentimentales y afectivos [...];
tiene sus propios productos, platillos y sobre todo le da una identidad a un grupo
social, region o pais [...] (Juarez, 2008:15-16).

La cocina mexicana se enfoca en tres ideas principales: ser un proceso colectivo
de creacion y recreacion; tratarla como herencia acumulada de generaciones
anteriores; y considerarla como un conjunto de elementos dinamicos que pueden
ser transferidos entre diferentes grupos y en su caso ser aceptados,

reinterpretados o rechazados (Juarez, 2009:29).

Por ejemplo, la mayoria de las cocineras tradicionales de Ocampo son un grupo,
un colectivo que tiene su propia marca, en la cual producen escamoles, productos
derivados del xoconostle (salsas, mermeladas), melcochas, queso de tuna, moles,
etcetera; otro caso es la cocinera Maria del Buen Consejo, la cual tiene una marca
llamada “El buen consejo”, que junto con uno de sus tres hijos producen miel de
abeja silvestre, mermeladas de xoconostle y frutos de bisnaga, crema de maguey

y pifidn, entre otros productos con ingredientes de la region.
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Cocineras tradicionales de Ocampo. Festival del mezcal. Jaral de Berrios, San Felipe. Mayo de

2019. Foto proporcionada por Miguel Santos.
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Mermelada de xoconostle y crema de agave. Foto tomada por Esteban Alfaro Galvan.

La cocina surge como un medio de experimentacion, la cual da como resultado un
sinfin de platillos auténticos y diferentes, los cuales son transmitidos a futuras
generaciones dentro y fuera de una comunidad y que éstas pueden decir si
modifican o no el platillo, todo esto depende de las diferentes regiones geograficas

gue existen en un mismo territorio.

La cocina tradicional es un elemento que permite un acercamiento a una practica
asociada con los diversos olores, colores, sabores, texturas y sonidos que recrean
cotidianamente su sentido de pertenencia a un espacio del que se apropian de la
experiencia de conocerlo y consumirlo, de un grupo social con el que se comparte
el conocimiento, las historias, las creencias y los modelos de comportamiento a
través de los que se muestran como parte de y que define la personalidad de cada
individuo (Juéarez, 2009:19-20).
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Dentro de las tres comunidades del norte del Estado de Guanajuato, la cocina
tradicional genera un enlace hacia el pasado y el presente donde, a través del
tiempo, las cocineras y cocineros tradicionales generan un sinfin de sentimientos,
valores y significados en un determinado contexto social y cultural dentro de un
espacio geografico; por ejemplo las tortillas ceremoniales que en sus pintaderas
tienen iconos de las deidades prehispanicas, que aun no saben cual es el

significado que tienen.
Felipe Garrido, dice que la cocina tradicional es

mucho mas que un numero incontable de recetas centenarias, originales, que
varian de region en regidn y cuya preparacion y consumo tienen un caracter
comunitario [...]. Es un vigoroso eje cultural, entorno al cual se produce un
sinnimero de bienes, tangibles e intangibles, que comprenden utensilios para
preparar y servir los alimentos; un ceremonial preciso que acompafa a ciertos
alimentos; un calendario de ferias y fiestas ligadas con el ciclo de la vida y con las
celebraciones religiosas y civiles; es uno de los pilares de la identidad regional y

nacional y un poderoso motor del desarrollo econémico (Garrido, 2005:; 131-132).

La cocina tradicional no solo esta formada de los platillos que una comunidad
prepara en una region determinada, sino que también es un eje cultural donde
existe una relacion con la naturaleza, la cual nos da los materiales necesarios para
crear utensilios, se crean fiestas locales donde se festeja a una entidad fisica o
espiritual para agradecer la obtencion de los alimentos y sirve como motor para el

desarrollo economico de un municipio, estado, region o pais.

Se alude a la comida como patrimonio social cuando se refiere a algun aspecto de
identidad y es representativa de un grupo social, asi como cuando se preserva y

su ingestion se liga a ocaciones especiales conmemorativas (Machuca, 2018:46).

Un ejemplo claro de la cocina y la comida como patrimonio y tradicion es la
declaracion como Patrimonio Cultural Inmaterial “La cocina tradicional mexicana,

cultura comunitaria, ancestral y viva. El paradigma de Michoacan”, ya que es un
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elemento fundamental de la identidad cultural de las comunidades que la practican
y que transmiten de generacion en generacion; y fomenta el respeto a la
diversidad cultural y creatividad humana (UNESCO, 2011).

En el expediente de la declaracion se expone que la cocina tradicional mexicana
es un modelo cultural integral que comprende tanto la agricultura, rituales,
practicas, habilidades ancestrales, técnicas culinarias, costumbres y la forma de
vida de la comunidad; y que se ha conservado desde la antigliedad a través de la
transmision oral de habilidades y de conocimientos entre generaciones, mediante
la relacién entre cocina, cosmogonia y medio ambiente (recursos naturales) y a su
papel esencial que se encuentra dentro de un complejo sistema cultural que
abarca rituales, celebraciones, fiestas y ceremonias como parte de una cohesion

social y de una identidad nacional.

Pero hablar de una cocina como la purépecha con el calificativo “tradicional’
implica que se trata de una cocina con actividades que se han practicado con
rasgos de variacion aceptada dentro de un patron durante muchas generaciones,
con el fin de perfeccionarse y en la que el trabajo humano y animal estan por

encima del trabajo mecanizado (Campos y Hernandez, 2018:199).

Es decir, que existe una relacion estrecha entre el humano y la naturaleza donde
se ponen acuerdos de como satisfacer las necesidades de ambos, estos acuerdos
incluyen los diferentes roles que puedan tener las sociedades (cazadores,
recolectores, cocineros, etcétera), el ciclo de vida, las practicas realizadas por el
humano (nixtamalizacién, milpas, chinampas, huertos familiares, crianza de

animales, entre otras), los calendarios religioso y agricola y la astronomia.
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Comida tradicional del norte del Estado de Guanajuato

Como se ha descrito anteriormente, el Estado de Guanajuato ha estado poblado
por civilizaciones prehispanicas como tarascos o purépechas, chichimecas,
otomies, pames, guamares, ademas de otras sociedades que vinieron a poblar la
region después de la conquista de los espafioles; gracias a esta mezcla de
culturas y sociedades, la gastronomia de en este territorio es diversa, variada y

tradicional de cada region.

De acuerdo a la clasificacion por region en el Estado de Guanajuato, los
municipios que se tomaran en cuenta en este trabajo son: Dolores Hidalgo,

Ocampo, San Felipe, San Miguel de Allende y San Diego de la Union [Mapa 6].

En estos municipios su gastronomia es muy diversa y puede ser similar al mismo
tiempo, ya que el territorio donde se encuentran estos municipios es semidesértico
y la fauna y flora son parecidos; algunos platillos y bebidas mas representativas de
estos municipios son las tortillas ceremoniales; bebidas alcohdlicas como el
pulque, el mezcal y el tequila; los nopales en penca tanto de maguey como del
mismo nopal; comida hecha con ingredientes de animales (conejo, ardilla, rata de
campo, vibora, chapulines, carne de res, entre otros animales), entre otros platillos
de la region; Por tal motivo, las cocineras y cocineros tradicionales obtienen sus
ingredientes por medio de huertos familiares, del campo, de la sierra, de lugares
donde crian animales (conejo, rata de campo, guajolote, pollo, cerdo, vaca,
etcétera) y del mercado y/o tiendas de abarrotes de la comunidad.*

1 Informacién proporcionada por las cocineras y cocinero tradicionales durante el trabajo de
campo.
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Mapa 6. Region norte del Estado de Guanajuato®®

Dentro de esta gran gama de platillos tradicionales los municipios de Dolores
Hidalgo, San Miguel de Allende y Comonfort tienen en comun la produccién y
consumo de las tortillas ceremoniales; estas tortillas no solo sirven como alimento,
sino que también son el lienzo y representacion pictografica de algunas imagenes
devocionales, principalmente a la Virgen Maria y sus advocaciones, santos y a los
dioses prehispanicos otomies como el dios "Zidada Hyadi o el verdadero padre
sol" (actualmente se le conoce como "Zidada Hesu o el venerado padre Jesus") y
a la diosa "Zinana o la verdadera madre luna", también conocida como la Virgen
Maria o cualquiera de sus representaciones en cada municipio y pueden ser de
distintos colores, segun el color del maiz con que se elaboran (amarillo, rojo,
blanco, azul) (Yanes, 2006:57 y 61).

'* Foto tomada de la pagina web:
http://www.inafed.gob.mx/work/enciclopedia/EMM11guanajuato/regionalizacion.html
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Este tipo de practica o ritual de las tortillas ceremoniales explica que son un

alimento sagrado y permite comprender su esencia como ofrenda dentro de los

ciclos agricolas y como ofrenda a una deidad femenina asociada con la fertilidad,

es decir, esta Ultima se préactica por las mujeres ya que son elaboradas a mano y

varian de color de acuerdo a las preferencias o posibilidades que tenga ésta.

Estas tortillas solo se elaboran para celebrar un acontecimiento, segun el caso del

festejo: fiestas patronales, fiestas religiosas, fiestas civicas y festejos familiares
(Juarez, 2010:67, 69, 70 y 74).

a)

b)

d)

En las fiestas patronales ocupan un espacio en los cruceros, chimales o
suchiles, que al mismo tiempo se colocan en los atrios de las capillas para
venerar y ofrecer su ofrenda a los patrones de cada comunidad [foto 4];

En las fiestas religiosas, las mujeres se las regalan a los mayordomos para
la realizacion del festejo. También es usual que las mujeres llevan sus
tortillas como ofrenda a las capillas o altares, las llevan envueltas en telas,
bolsas de plastico o en canastos, para recibir o pedir ayuda a los santos y
de la Virgen y por ultimo, las mujeres ofrecen las tortillas a todos los
participantes y visitantes de otras comunidades para acompaifar con la
comida;

En las fiestas civicas representan la participacion de las familias en la
convivencia, esto conlleva un intercambio: la invitacion y la comida por las
tortillas. Es decir, cooperar con las tortillas hace presente a la familia en el
festejo. En estos casos, las mismas tortillas sirven como decoracion en
eventos comunales como el bautizo, la confirmacién, la primera comunion y
bodas;

Por altimo, las fiestas familiares. Aqui las tortillas estan acotadas al espacio
del hogar y a la convivencia exclusiva de los miembros de la familia y son
elaboradas y pintadas por las mujeres de la casa, las cuales expresan el

animo festivo del dia.
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En estos casos, las tortillas se vuelven en un alimento extraordinario; es decir,
ademas de que sirve como alimento personal y familiar, también presenta la
accion de convivencia con otras familias, con la comunidad y con otras

comunidades.

Segun Karina Juarez, "cada vez que se hacen tortillas, se revive la memoria
familiar, con lo cual se honra a los ancestros a través de la preservacion de
conocimientos y de las actividades que permiten la continuidad de las tradiciones
practicadas por ellos" (2010:76-77); por eso, las mujeres de las comunidades se
sienten felices por tener el prestigio de portar el conocimiento de las tortillas

pintadas y por ser portadoras de esta tradicion.

El sistema de elaboracion tradicional de este tipo de tortillas no ha cambiado
mucho, pero en las comunidades es una de las practicas mas comunes, la que
solo participan las mujeres; por tal motivo, no esté relacionada a la escasez de
recursos, sino a la conservacion de una tradicion y a la preferencia del sabor y
textura de las manos de estas mujeres. Por eso el proceso que se explicara a
continuacion es sobre la herramienta y los usos que se le da a la llamada

pintaderas o moldes de tortillas.

Se le conoce pintadera o moldes de tortillas [foto 5] al trozo de madera de
mezquite con el que se graban las imagenes en las tortillas; usualmente los
moldes se heredan, segun sea el caso, de la madre a la hija o de la suegra a la
nuera, pero nunca se hereda al varén, excepto si el padre hace el molde se lo

hereda a su hija.

Comunmente el hombre es quien hace los moldes pero el disefio y la iconografia
(animales, santos, la Virgen Maria, la Santa Cruz, cerros, flores, etcétera) lo
escogen las mujeres ya que son las encargadas de elaborar las tortillas. En la
actualidad, hay tres personas que se dedican a hacer moldes y una de ellas es
mujer: el sefior Carmelo Ramirez de la comunidad de La Petaca en San Miguel de

Allende, el sefior Mariano Gonzalez de la comunidad Delgado de Abajo en
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Comonfort y la sefiora Consuelo Pérez Colorado de la comunidad de Neutla en
Comonfort (Juérez, 2010:82-84).

Foto 4. Crucero o chimal®

' Foto sacada del libro “Tortillas ceremoniales”
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Foto 5. Pintadera de la cocinera tradicional Consuelo Venancio®’

En el caso de la iconografia su interpretacion mas certera y valida es la que hacen
los integrantes de cada comunidad, pues es en las formas de pensamiento donde
se encuentra la percepcién real de los simbolos y en donde adquieren su
significado (Juérez, 2010:88). Es decir, que cada persona de la comunidad le dan
un significado a esa imagen que se encuentra plasmada en la tortilla para que
después se las pueda transmitir a los miembros de la comunidad y ofrendar al

santo o a la Virgen.

La forma tradicional de pintar las tortillas es con plantas de la region como el
muicle y la cochinilla [foto 6]. EI muicle se deja reposar un dia antes de utilizarlo
como pigmento; se puede obtener de dos formas: el primero es dejar que la planta

" Foto tomada por Esteban Alfaro Galvan
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hierva y el segundo es calentarlo en el comal y después dejarlo reposar en agua y
de esta planta se obtiene el color morado; mientras que la cochinilla se obtiene de
los nopales y se obtiene el color rojo o marrén, solo se raspa el grano blanco y se

coloca en agua para hervir y no requiere de reposo alguno (Juarez, 2010:89-90)*8.

En Ocampo se consume el xoconostle en sus diferentes presentaciones
(mermelada, pico de gallo, ponche, mezcal, sopa, etcétera), sopa de vibora,
huitlacoche, el garambullo en sus diferentes presentaciones, el nopal en pencas
(nopal y maguey), flor de palma, flor de maguey, escamoles, entre otros platillos

tradicionales.

Muicle

Chochinilla

'® Imagenes sacadas del libro “Tortillas ceremoniales”
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Ya que se tienen las herramientas, el proceso para elaborar las tortillas pintadas o

ceremoniales es el siguiente™®:

1. Introducir un olote en el pigmento liquido y posteriormente se rueda como
rodillo sobre el molde de tortillas o pintadera;

2. Las tortillas se preparan en la prensa y se colocan sobre el comal y a media
coccion se colocan con cuidado sobre la pintadera para calcar la imagen y

el pigmento;

3. Por dltimo, las tortillas se retiran de la pintadera y se colocan nuevamente

en el comal para que se terminen de cocer.

!9 Fotos tomadas por Esteban Alfaro Galvan
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Tortilla ceremonial o pintada

Otro de los elementos mas consumidos entre los municipios del norte del Estado
de Guanajuato (Dolores Hidalgo, San Felipe, San Miguel de Allende, San Diego de
la Unién y Ocampo principalmente) son las bebidas alcohdlicas como el mezcal, el
pulgue y el tequila; entre las dos primeras bebidas pueden contener sabores
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exoticos y pueden ser utilizados para realizar platillos Gnicos como la ardilla

empulcada, mientras que el tequila contiene diferentes modos de preparacion.

Los Estados de Guerrero, San Luis Potosi, Durango, Oaxaca, Michoacan y en
algunos municipios del Estado de Guanajuato (Dolores Hidalgo, San Felipe y San
Luis de la Paz) tienen la denominacion de origen para producir y comercializar el
mezcal [foto 7]. Este tipo de bebida no solo sirve para cuestiones ceremoniales o
fiestas (bendecir las milpas, construcciones y cruces), sino que también para
cuestiones de gastronomia, remedios caseros o medicina (asperjar, sobar y

limpiar).

En el libro "Guanajuato. Una deliciosa historia gastronémica”, la autora Griselda
Espinosa (2017) dice

el mezcal tradicional debe oler y saber a maguey horneado en horno de tierra, el
cual es un método de coccion que debe cumplir en su destilado cualquier maguey,
proceso que es similar al tequila. Por lo tanto, los jimadores y mezcaleros cuecen,
machacan y extraen el liquido de color, para que después de la destilacion sea de

color transparente con aroma, sabor y cuerpo (Espinosa, 2017:52).

En el caso del pulque, esta fue una bebida ritual, que se daba en ceremonias
religiosas, bodas, guerras, etcétera, que usaban muchas sociedades
prehispanicas como los mexicas; puede ser producido de tres tipos de magueyes
(maguey salmiana, maguey mapisaga y el maguey atrovirens) [foto 9] que se
encuentran en los Estados de México, Morelos, Tlaxcala, Hidalgo, Puebla, San

Luis Potosi, Querétaro y Guanajuato.
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Foto 8. Variedad de mezcal®

Durante el siglo XIX se podia consumir y encontrar en la mesa de las casas; para
el siglo XX, se encontraba en pulquerias y restaurantes familiares; pero en la
actualidad, solo en las pequefias comunidades y pueblos, lo toman las mujeres
gue han dado a luz para recuperarse fisicamente y producir la leche materna y en
las ciudades es consumido en cantinas, bares y en los Ultimos afios los jovenes lo

consumen por moda.

%% Foto tomada por Esteban Alfaro Galvan
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Foto 9. Agave pulquero®

De acuerdo a Octavio Paredes (2006), en su libro "Los alimentos magicos de las
culturas indigenas mesoamericanas", la produccion del pulgue inicia cuando el
maguey es capado o se le cortan las pencas mas tiernas del centro de esté para
extraer el aguamiel e introducirlo en recipientes llamados "castafias" de 50 a 100
litros; después es trasladado a tinas de formulacion y destilacién para adicionar, al
aguamiel, la semilla madura del pulque conocida como "xanaxtli", este proceso es
controlado por las facultades y experiencias de los mayordomos y por catadores
que vigilan la viscosidad y sabor. Por ultimo, se obtiene el pulque y se envasa en
barriles de madera y se distribuye en los expendios o pulquerias (Paredes,
2006:170) [foto 10].

2 Imagen sacada del libro “Los alimentos magicos de las culturas indigenas mesoamericanas”
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Foto 10. Pulque®

Otra bebida es el tequila, la cual es una bebida alcohélica del tipo de los mezcales
gue se obtiene de los azucares del agave tequilero o agave azul [foto 11]; algunos
de los Estados que tienen la denominacién de origen de esta bebida son Jalisco,
Guanajuato, Michoacéan, Nayarit y Tamaulipas.

Existen diferentes significados del tequila pero los mas importantes son "el lugar
en que se corta" y " sitio donde se efectla cierto tipo de labores", por sus siglas
“tequitl" y "tlan"; el primero guarda una relacion con el corte o cosecha del agave
azul y el segundo con la relacion de sus herramientas y usos que genera el agave
azul (Paredes, 2006:170).

* Foto tomada por Esteban Alfaro Galvan
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Fotoll. Agave tequilero o azul®®

Xoconostle. Foto tomada por Esteban Alfaro

23 Imagen sacada del libro “Los alimentos magicos de las culturas indigenas mesoamericanas”

100



Otro de los productos naturales mas consumidos en el norte del Estado es el
xoconostle, el cual abunda en los climas templados, aridos y secos y se consume
todo el aflo, menos en la temporada de invierno (diciembre, enero y febrero).Tiene
diferentes usos, entre los cuales destacan los gastrondmicos y medicinales, el
primer uso se basa en el consumo de salsas, ensaladas, entremés, dulces,
postres, botana, acompafiamiento de bebidas como el tequila, el mezcal y la
cerveza o en platillos como el caldo de res, de espinazo, con tomate verde, mole
de olla, con frijoles, entre otros manjares; mientras que por uso medicinal se utiliza
para la tos, resfrios, fiebre, controlar la diabetes, tumores, etcétera (Almanza,
1999:17-20).

Para finalizar, en los municipios del norte de Guanajuato, ya antes mencionados,
lo que tienen en comun son la gran variedad de platillos tradicionales que
preparan en cada uno de éstos; es decir, gracias a su biodiversidad local cada uno
de estos 5 municipios tienen distintas formas de preparar un mismo platillo, por lo
cual da como resultado una gran diversidad de significados, sabores, colores y

preparacion de cada platillo que realiza cada cocinera en su municipio.

Por ejemplo, en Dolores Hidalgo, ademas de que se preparan y consumen las
tortillas ceremoniales o pintadas, el pulque y el mezcal, se consume el caldo de
conejo, el de rata de campo y el loco, el conejo asado, la ardilla en salsa chipotle,
los chapulines, el nopal en penca de maguey y de nopal, huitlacoche, quelites,
orejones de calabaza empanizados, aguas y atoles de diferentes sabores, entre

otros platillos [foto 12]
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Tortas de amaranto y quelite

Nopales en penca (nopal o maguey)
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Caldo de conejo
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Agua de verdolaga con pifia

Paloma rellena
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Tridngulos de maiz rellenas de papa vy frijol.

Sopa de xoconostle
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Sopa de vibora

Verdolagas
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Pulpa de xoconostle

Torta de flor de maguey Agua de aguacate
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Tacos dorados rellenos de papa, con ensalada de verdura

Foto 13. Comida tradicional del municipio de Ocampo®*

Por dltimo en San Felipe ademas de que se acostumbra tomar el mezcal, pero
también se encuentran platillos como el huitlacoche, escamoles, flor de palma, flor
de maguey, flor de calabaza, mermelada de borrachita, moles de conejo y
guajolote, gelatina y agua de nopal, el caldo de rata, agua de aguacate, guisados
con papas silvestres, entre otros guisos que pueden ser exéticos y extravagantes

para unos pero comunes para otras personas [foto 13].

** Fotos tomadas por Esteban Alfaro Galvan
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Gelatina de nopal
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Agua de aguacate Mezcal (afrutado y normal)

Agua de nopal
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Salsa con xoconostle

Dentro de este capitulo se habld sobre como ciertos platillos tradicionales que se
preparan dentro de los municipios de la regién norte o los altos (Dolores Hidalgo,
Ocampo y San Felipe) son reconocidos y aceptados por la poblacibn como
forjadores de una identidad propia ya que lo tradicional de estos platillos no solo
se centra en la trasmision de la preparacion de estos, sino que también se centra
en un significado subjetivo que va relacionado con los sentimientos, emociones,
contexto social (especialmente convivencia) y cultural de las sociedades y sus

antepasados.
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CAPITULO IV. FORMAS DE MANTENER LA COCINA TRADICIONAL
DEL NORTE DEL ESTADO DE GUANAJUATO

Este Ultimo capitulo tratard sobre cuales son las consecuencias por las que no se
conoce la diversidad gastronomica; cuales pueden ser algunas soluciones al
desconocimiento y el registro de la diversidad gastrondmica de la region norte del

Estado de Guanajuato.

Entre los principales problemas que afectan a la tradicion gastronémica en esta
region estan la migracion de los pobladores y cocineras tradicionales a Estados
Unidos u otras ciudades del pais, el crecimiento demografico exponencial, el cual
da como resultado la homogenizacién del consumo alimenticio dejando de lado u
olvidando, a veces, toda esta tradicion culinaria milenaria y también influye en el

consumo de alimentos industrializados, lo cual hace que faciliten la vida diaria.

También debemos tomar en cuenta que muchas jévenes ya no quieren aprender
cosas “viejas, obsoletas, antiguas o de antafio y dificiles de realizar”, por lo que la
tradicibn solo se ha conservado entre algunas mujeres, aunado a que por
cuestiones culturales no incluyen a los hombres, en la mayoria de las veces.
Ademas, la facilidad de conseguir alimentos (comida rapida, tiendas de
autoservicio, etcétera) promovidos por los medios de comunicacion hace que se
acelere la pérdida de conocimientos tradicionales y se desconoce el origen de los
ingredientes.?

Como resultado de este desinterés, se han creado diferentes formas de mantener
salvaguardada la comida tradicional desde el ambito de las Politicas Culturales, lo
cual ha derivado en la elaboracion de recetarios o libros de cocina publicados por
institutos culturales, obras que sirven para transmitir las recetas a futuras

generaciones.

2 Respuesta que dieron las cocineras (Eusebia Godinez, Gloria Hernandez, Alicia Glaes, Ana
Laura, Maria del Buen Consejo) y cocinero (Don Jesus) tradicionales
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Ademas de los libros de cocina, debemos considerar el impacto que tienen los
eventos o festivales gastrondémicos, los cuales tratan de dar a conocer la comida y
las acciones de las cocineras tradicionales, asi como la gran diversidad

gastrondmica existente en el Estado de Guanajuato.

Politicas Culturales

Debemos sefalar que la Politica Cultural es

el conjunto de orientaciones o directrices que rigen la actuacién de la sociedad en
el campo de la cultura [...] no se puede concebir como un cuerpo estatico de
principios y lineamientos, sino como una respuesta a la dinamica de la visién social
de las realidades y fenémenos culturales [...] expresa la conciencia de la vastedad
del patrimonio, de la diversidad e sus manifestaciones tangibles e intangibles, de la
pluralidad cultural que denota, del distinto significado de sus expresiones y de la

amplitud de la responsabilidad de protegerlo (Tovar, 2004:87 y 103).

Es decir, estas politicas son las que regulan, protegen, divulgan y difunden
aguellos bienes y patrimonios intangibles que una o varias comunidades tienen y

practican en un mismo territorio.

Dentro de la Ley de Fomento y Difusion de la Cultura para el Estado de

Guanajuato y sus municipios, se expone que las Politicas Culturales son un

conjunto de practicas sociales, conscientes y deliberadas, de intervencion y no
intervencion, que tienen por objeto satisfacer ciertas necesidades de la poblacién y
de la comunidad, mediante el empleo 6ptimo de todos los recursos materiales y
humanos, que dispone una sociedad en un momento determinado y que busca

reconocer la identidad como Estado y como Nacién (Guanajuato, 2018).

Respecto al patrimonio, la Politica Cultural tiene la obligacion o tarea de rescatar
no solo los objetos “auténticos” de una sociedad, sino los que son culturalmente
representativos (Tovar, 2004:85). Es decir, que todo aquel bien cultural, tangible o
intangible, que represente la identidad de una sociedad o comunidad, que se
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practica en la actualidad y que sus conocimientos tradicionales no hayan sido

modificados totalmente.

Por ejemplo el caso de la gastronomia de Guanajuato, que aunque no tiene un
reconocimiento oficial por parte de algin 6rgano internacional como la UNESCO o
nacional como el INAH, forma parte del patrimonio cultural de la region ya que es
parte de la cultura local, es referente de identidad, es un capital cultural que
permite cohesion y participacion social y es una tradicion heredada entre

generaciones.

A nivel internacional la UNESCO, a través de sus distintas convenciones,
recomendaciones Yy declaraciones ha procurado introducir y aplicar sus
lineamientos para la proteccion, salvaguardia y difusion de los diferentes tipos de

patrimonios y bienes existentes.

Tal es el caso de la Recomendacion sobre la Salvaguardia de la Cultura

Tradicional y Popular, la cual, dice en el inciso E (Difusién de la cultura tradicional

y popular) que

para favorecer una adecuada difusion es necesario fomentar la organizacién de
acontecimientos nacionales, regionales e internacionales, como ferias, festivales,
peliculas, exposiciones, seminarios, coloquios, talleres, cursos, congresos, etc. y
apoyarse de los medios de comunicacion y servicios existentes para la produccion
de materiales educativos, para la difusion correcta hacia la sociedad (UNESCO,
1989).

En la Carta Cultural Iberoamericana creada en la XVI Cumbre Iberoamericana de

Jefes de Estado y de Gobierno en Uruguay, propone

promover los elementos artistico-tradicionales, el conocimiento de sus valores,
técnicas, usos e innovaciones e impedir su aprobacion indebida en prejuicio de las
comunidades a las que pertenecen; reconocer los origenes de las manifestaciones
culturales y el derecho a decidir sobre sus conocimientos, innovaciones y practicas

y reconocer el valor y la diversidad del patrimonio cultural con el proposito de

114



facilitar su plena participacion en todos los niveles de la vida ciudadana (CIJEG,
2006).

En México, la Politica Cultural ha ido incorporando al patrimonio intangible en sus
programas, sino en la misma proporcién que el tangible, pero si reconociéndole la
misma importancia (Tovar, 2004:100). Algunos de los ejemplos de estas politicas
son el Programa de Patrimonio Cultural Inmaterial y Diversidad Cultural y el
Programa de Desarrollo Cultural Regional de la dependencia de la Secretaria de
Cultura; la Ley de Fomento y Difusion de la Cultura para el Estado de Guanajuato
y sus municipios; la Ley del Patrimonio Cultural del Estado de Guanajuato y la
Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional de la Secretaria de Turismo.

El primero, tiene como objetivo disefar y coordinar estrategias que contribuyan a
la salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial y a la proteccién y promocion de
la diversidad de las expresiones culturales populares, indigenas y urbanas, a fin
de colaborar en el desarrollo sustentable del pais (CULTURA, 2017) y la segunda
tiene por objetivo impulsar el desarrollo artistico de las regiones culturales del
pais, en el contexto de actividades concertadas con los organismos estatales de
cultura, por medio de acciones de salvaguardia, desde la perspectiva de la
identidades regionales, con participacion activa de creadores, promotores,
investigadores, organizaciones e instituciones (CULTURA, 2017).

En el caso del Estado de Guanajuato, tiene dos leyes importantes para la
proteccion, salvaguardia y difusion del patrimonio cultural las cuales son la Ley del
Patrimonio Cultural del Estado de Guanajuato y la Ley de Fomento y Difusion de la

Cultura para el Estado de Guanajuato y sus municipios.

La primera trata de concebir al Patrimonio Cultural del Estado como un medio para
mejorar las condiciones de vida de sus habitantes, conservar y acrecentar los
valores del patrimonio cultural del Estado a fin de que perdure como testimonio
histérico universal y reconocer el caracter de funcion social que tiene el

conocimiento técnico e histérico del patrimonio cultural del Estado, como
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testimonio historico y elemento de identidad local y dentro del articulo 26° se

expone (Guanajuato, 2013:9-10):

El Patrimonio Cultural Intangible del Estado de Guanajuato tiene como dmbito de
proteccion el conjunto de conocimientos y representaciones culturales, tradiciones,
usos, costumbres, sistema de significados, formas de expresion simbdlica y
linglistica, que con el paso del tiempo han adquirido relevante valor etnolégico,
antropoldgico, artistico o historico, como integradores de una identidad cultural de
las comunidades y grupos étnicos de la entidad, tales como los idiomas, lenguas y
dialectos; fiestas, celebraciones, ceremonias vy ritos; las ferias, la gastronomia e
indumentaria; las expresiones artisticas; la memoria histérica y las tradiciones
orales; las tecnologias y los conocimientos propios; las formas tradicionales de
organizacion, las culturas populares y cualesquiera otra manifestacion intangible

de la identidad cultural.

Mientras que la Ley de Fomento y Difusién de la Cultura para el Estado de
Guanajuato y sus municipios trata de regular las acciones de fomento,
investigacion y desarrollo de la cultura local e indigena en el Estado, garantizar el
acceso Yy participacion de las personas en la vida cultural, regular los 6rganos
encargados de la preservacion, difusion, promocién, fomento e investigacion de la
actividad cultural, promover y respetar la continuidad y el conocimiento de la
cultura del Estado en todas sus manifestaciones y expresiones, garantizar el
disfrute de los bienes y servicios que presta el Estado en materia cultural y
promover entre la poblacién la solidaridad y responsabilidad en la preservacion,
conservacion, mejoramiento y restauracion de los bienes y servicios que presta el

Estado en la materia y en el articulo 37° expone (Guanajuato, 2018:26):

Las medidas para la preservacion, promocion, difusion e investigacion de la cultura
indigena y local seran reconocer a los grupos indigenas, el derecho a la culturay a
sus manifestaciones; respetar sus costumbres, tradiciones y formas de vida;
estimular su inventiva artesanal y artistica; fomentar la promocion de artesanias y
su industria y promover muestras de la cultura indigena y local, a nivel

internacional, nacional, estatal y municipal.

116



Por ultimo, la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional de la Secretaria de
Turismo se cred con la finalidad de fortalecer y potenciar la oferta gastronémica
mexicana, sus productos, platillos, instrumentos, procedimientos, tradiciones y
actores involucrados, desarrollar y potenciar la oferta gastrondmica del pais, como
un medio para promover la riqueza natural y cultural, fomentar el turismo y generar
el desarrollo econémico local y regional, fortalecer la cadena de valor productiva
de la gastronomia mexicana en las cocinas tradicionales y promover la
gastronomia como atractivo turistico y cultural a nivel nacional e internacional.
Para cumplir este objetivo se apoyaran 5 ejes estratégicos, los cuales son:
Coordinacion interinstitucional e intergubernamental, Desarrollo productivo
Regional, Territorialidad y Cultura, Participacion Social e Innovacion, Calidad y
Sustentabilidad (SECTUR, 2015).

Dentro de esta politica, los objetivos que expone son fortalecer la cadena de valor
gastrondémica de México, con énfasis en recursos, productos, cocinas locales y
regiones emblematicas y promover integralmente la gastronomia mexicana como
elemento de posicionamiento internacional, plataforma de productos nacionales y
atractivo turistico, para realizar cada uno de estos objetivos, se crearon estrategias
y lineas de accion que el Gobierno tiene que aplicar para la conservacion de la
gastronomia SECTUR, 2015:12-15):

Como se ve, México apenas esta empezando a crear Politicas Culturales que
protejan y difundan los distintos patrimonios intangibles que existen en todas sus
regiones, ya que son auténticas en el sentido de que solo se realizan en cierta
comunidad o etnia, aunque cabe decir que ciertos bienes pueden ser similares.
Como resultado de las politicas culturales estan los recetarios y los eventos

gastrondémicos.
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Recetas, recetarios y libros de cocina

Las recetas de cocina son

actos que se organizan como discurso para dar cuenta, en este caso, de la
memoria del hacer en la transformacién de alimentos y elaboracion de platos; se
constituyen como textos mediadores, instrumentales, a la manera del guion de un
filme (Alvarez, 2003:32).

Es un instrumento, el cual su funcién principal es dar a conocer por medio de los
ingredientes y su proceso de preparacion la época en que se desarrollo

(prehispénica, colonial, etcétera) este platillo y su contexto social y cultural.

Las recetas son como la formulacién verbal de las tradiciones de cocina. Esto
coloca las tradiciones orales culinarias en el mismo campo nocional de los ritos;
constituyen uno de los géneros mas antiguos de la tradicion oral. Las recetas de

cocina

atraviesan el tiempo tanto en su forma de legado oral, tradicion pura que una
generaciéon transmite a su sucesora ya sea en forma de ensefianza oral, como
forma de una practica dirigida por la generacion saliente, o en su forma escrita en

un tipo textual, el recetario o libro de cocina (Pérez, 2003:123).

Existe un vinculo estrecho entre las recetas, la cocina, la tradicion y el rito, donde
cada uno de estos funciona para generar una identidad propia y auténtica al
individuo y a su comunidad ya que estos estan relacionados al entorno natural y

geografico en donde se desenvuelven.

Por ejemplo las tortillas ceremoniales que se elaboran en Dolores Hidalgo, donde
el rito principal se basa en adorar a las deidades prehispanicas o a los santos y
santas para pedir un favor o agradecer algo; la tradicion se basa en la transmision
de conocimientos, valores y significados de una persona a otra; en la cocina se ve
la practica que se tiene para realizar las tortillas sin modificar nada y preservando
todo tal cual es y la receta es la manera de saber el contexto social y cultural que

la persona vive.
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Las recetas se convierten en documentos mediante los que se reiteran acciones
importantes para obtener el resultado esperado; remiten a las formas de ordenar
los conocimientos, transmitirlos y reproducirlos; y constituyen una fuente
documental que permite comprender que las formas de elaboracion de alimentos y
de alimentarse son diversas y vastas como la capacidad de los seres humanos por

apropiarse del entorno (Juarez, 2009:38-41).

Los recetarios y recetas, como otros muchos objetos que pueblan el mundo de la
cocina, no son meros contenedores de técnicas o facilitadores de las faenas del
preparar alimentos. Son objetos de caracter patrimonial, su contenido fluye por la
palabra escrita y la no escrita convirtitndose en vertederos de expresiones
culturales. Lo material, como texto, se convierte en un género de escritura que
incita al conocimiento y que difunde lenguajes culinarios. Como transmision oral o
patrimonio intangible, revela las profundidades y los muchos caminos por los que

se comunica y reproduce una cultura alimentaria (Padilla, 2003:90-91).

Existe la duda de que tipo de patrimonio debe ser considerado el recetario ya que
tienen ciertas caracteristicas tangibles e intangibles que son Unicas y especificas
como: ser una obra de arte, tiene un significado, describe la vida de una
comunidad o cultura, es un escrito de varios afos, se puede heredar a futuras

generaciones, entre otras.

De acuerdo a Xavier Medina y Frederic Duhart existen diferentes tipos de
recetarios que han surgido a través de los afios como moda, incluso han estado
en las listas mas altas de las ventas de libros, estos son (Medina y Duhart,
2003:54):

e Recetarios actuales de cocina tradicional, los cuales estan a cargo de los
cocineros y cocineras, amas de casa con reputacion de buenas cocineras,
etcétera.

e Reedicion de antiguos recetarios, de los siglos XIX y XX. Estan compuestos

con recetas de época, algunas adaptadas a la actualidad, otras sigui6 igual.
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¢ Reedicion de algunos de los grandes recetarios de la antigliedad, algunos
en edicion popular o libros de autor basados en dichos recetarios y que
actualizan o comentan las recetas que en ellos pueden encontrarse.

e La cocina de los monasterios: ante el éxito de algunas iniciativas de llevar a
las librerias las recetas de frailes y monjas de los monasterios espafioles, la
cocina monacal y sus secretos ha invadido las librerias con sus volumenes.

e Visiones e interpretaciones de los grandes cocineros actuales sobre la
cocina tradicional, pasada, sin embargo, por el tamiz de la creatividad de la
cocina de autor de cada uno de estos profesionales.

e Libros de cocina saludable que buscan los elementos mas significativos
ligados a una alimentacion sana y equilibrada en recetarios de origen
tradicional, seleccionando aquellas recetas que conjuguen mas

significativamente salud con tradicion.

La valoracion actual de los recetarios familiares de abuelas y madres es
indescriptible ya que tiene un significado subjetivo para la persona que hereda
este; sin embargo buena parte de estos han sido transmitidos de forma oral y
jamas han sido escritos, especialmente en las sociedades urbanizadas en las
cuales los individuos se han abocado progresivamente a una educacién y a una
acumulacion de saber, principalmente publica, procedente de escuelas o
minusvalorados en el mundo moderno, perdiéndose en ocasiones buena parte de
ellos (Medina y Duahrt, 2003:55). Un claro ejemplo son los problemas sociales que
en la actualidad estan sucediendo como la migracion, la urbanizacion, la
globalizacion y el olvido de estos conocimientos por parte de los jovenes que

tienen otros intereses.

Algunos recetarios se han convertido en la base de la cocina de algunos
restaurantes que han asentado su originalidad, precisamente, en este tipo de
elaboraciones tradicionales que, conservadas y patrimonializadas, han sido
puestas a disposicion de un publico que las demanda cada vez mas (Medina y

Duhart, 2003:57). Como es el caso del agua de aguacate, donde la cocinera
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tradicional de San Felipe, Maria del Buen Consejo, presta su receta para

producirla en un restaurante en el norte del pais.

En los recetarios, el caracter colectivo se multiplica pues cada receta suele tener
diferente procedencia aunque sea una sola persona quien las recopila; ademas,
atrads de cada uno de esos secretos culinarios por lo general hay una larga historia
de tradiciones, a veces centenaria y hasta milenaria (Medina y Duhart, 2003:74).
Como dice la cocinera tradicional Adriana Camarillo “existe gran variedad de
platillos en mi comunidad, especialmente en cada familia, que es dificil reproducir

los platillos al mismo tiempo, por lo tanto la mayoria de estas recetas se pierden”?®

El recetario es un conjunto de propuestas que han sido probadas tanto en su
manufactura como en su sabor; un texto familiar que se guarda en la cocina y que
debe estar siempre a la mano; reune anteriores escritos, heredados de
generaciones pasadas; es un cuaderno para leer, escribir y sobrescribir, pues
siempre se estd en constante experimentacion para crear o modificar platillos y es

un libro que integra el pasado, el presente y el futuro.

Los recetarios gozan de registros que son importantes y necesarios para entender
el desarrollo de una sociedad y son imprescindibles para apreciar las diversas
etapas que forman la historia de México (Socorro, 1997: en Juarez, 2008:64), las
cuales nos hablan de los gustos e intereses de la sociedad, nos sefialan cuales
eran las exigencias y transformaciones culinarias que se hayan establecido en una
determinada época (Juarez, 2008:64 y 91). Es decir que los recetarios son una
forma de ver el contexto sociocultural que vivio un individuo en una determinada

sociedad y en una época especifica.
Un recetario es

una enseflanza encapsulada con arte, reducida al maximo y empaquetada en uno
de los esquemas mnemotécnicos de la tradicion oral, con el fin de poder ser
retenida mas facilmente en la memoria colectiva y poder ser transmitida con

fidelidad a la generacion siguiente; forma parte del tipo de expresiones que deben

%% Entrevista realizada el 21 de julio de 2019 en Dolores Hidalgo
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ser retenidas en la memoria como las formulas rituales, las del mundo de la

ensefianza o las que vienen del &mbito de la conducta (Pérez, 2003:125).

El recetario, aparte de que es considerado como arte, ayuda a ensefiar lo que se
produce en el campo y lo que se consume en las comunidades; ademas sirve para

generar interés y conocer mas sobre la vida de las comunidades®’

Eventos gastrondmicos

Ya que se explico lo que son y para qué sirven los recetarios, los eventos
gastronémicos forman parte primordial para el rescate, difusion y desarrollo
econdmico de la cocina tradicional de una comunidad. Estos consisten en
revalorar y recrear las formas tradicionales de alimentarse y comer, con un afan
claro y definido de rescatar y difundir sus costumbres pasadas para revalorarlas

como “buenas” (Hernandez y Pefa, 2018:180).

Ejemplo de la creacion de este tipo de eventos estan las muestras gastronémicas
hiidahu-otomi en Dolores Hidalgo, el festival del mezcal en San Felipe, la muestra
gastronémica del equinoccio de primavera en el Parque Guanajuato Bicentenario,
ferias gastrondmicas en la zona arqueoldgica de “El Céporo” en Ocampo, entre
otras, donde la mayoria de las personas que participan, son mujeres (nifias,
adolescentes y adultas) y en poca cantidad los hombres, quienes exponen y

muestran a los degustadores y turistas su diversidad de platillos.
Los eventos gastrondmicos hacen hincapié en que

Quien participe debe presentar "platillos y bebidas tradicionales" [...] y de que sea
‘tradicional’, es decir, que sus ingredientes deben ser naturales, flora y faina de la
regién, sin condimentos, mas que algunas hierbas de la zona que sirven para ello
(Hernandez y Pefia, 2018:181).

2 Respuestas dadas por los cocineros tradicionales Eusebia Godinez de Dolores Hidalgo y Don
Jesus de Ocampo.
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Los platillos antes mencionados en el anterior apartado, tienen en comun que los
alimentos que son utilizados para prepararlos son de la misma zona geogréfica
como el xoconostle, el conejo, la ardilla, los escamoles, la vibora, miel de abeja,

etcétera que se encuentran en el cerro, en la cafiada o en el mismo campo.

Para los habitantes de las comunidades se encuentra reflejada su cosmovision,
sus experiencias, los procesos historicos, asi como las nociones subjetivas que le
otorgan sentido y significado al hecho de comer y en particular a lo que se
considera comida tradicional, que se concibe como un baluarte de su identidad y
continuidad cultural” (Herndndez y Pefia, 2018:193). Dentro de cada evento
gastrondmico, los platillos que se exhiben contienen un significado propio y al
mismo tiempo comunitario, ya que al momento de elaborarlos las cocineras

recuerdan a sus ancestros.
Estos eventos sirven como

un acto politico de promocion de la cultura y el turismo, que por un lado permite la
expresion y, por el otro, se institucionaliza y las autoridades estatales y
municipales comienzan a regir de manera impositiva, para transformar las
expresiones culturales segun las necesidades econdmicas y politicas del sistema
(Diaz Polanco, 2006)%.

Tal es el caso de Instituciones como la Secretaria de Turismo, Secretaria de
Cultura, Secretaria de Economia y Presidencias Municipales y Universidades
como la de Guanajuato que ayudan a algunas cocineras tradicionales con el
transporte, el espacio, hospedaje, vinculaciones con restaurante, cafeterias y
escuelas, por lo que pueden verse a estas cocineras en festivales y muestras
gastrondmicas en lugares como el Parque Bicentenario de Guanajuato, Ledn, San
Felipe, Silao, Tierra blanca, San Miguel de Allende, Ocampo, Dolores Hidalgo,
Victoria, San Luis de la Paz, Irapuato, Celaya o Guanajuato, asi como en diversos
Estados de la Republica Mexicana como Campeche, Jalisco, Quintana Roo,

Querétaro, CDMX, Guerrero, etcétera.

*8 Citado por Hernandez y Pefia, 2018:193
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Incluso han ido como representantes de la gastronomia regional a otros paises
como, Esparia (Madrid) o Estados Unidos (Los Angeles); lugares donde han tenido
que ingeniarselas ya que en estos espacios no tiene una cocina como en la que
comunmente elaboran sus platillos, por lo que han tenido que buscar la manera de
calentar y preparar los platillos ya sea con lefia, carbén, en estufa o inventarse un
nuevo instrumento®, como utilizar una carretilla de albafiil como estufa, ya que no

siempre pueden llevarse sus instrumentos a los festivales de comida.

Otro de los principales problemas que se tiene en un evento gastronémico, es la
falta de difusién ya que como dice la delegada y cocinera tradicional Gloria

Vazquez:

nosotras, las cocineras tradicionales nos juntamos cada 15 dias para organizar el
evento con el gobierno, pero la publicidad nos la mandan una semana antes de la
muestra y nos cuesta trabajo difundirlo, por tal motivo a veces nos llega poca gente

y en otras ocasiones no nos alcanza la comida®

29 Respuesta que dieron las cocineras (Eusebia Godinez, Gloria Hernandez, Alicia Glaes, Ana
Laura, Maria del Buen Consejo) y cocinero (Don Jesus) tradicionales
% Entrevista realizada el 21 de julio de 2019
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Estufa improvisada con un carrito de carga (carretilla de albafiil) y lefia®

La busqueda de platos "tradicionales", "auténticos" y la valoracion de las "cocinas
familiares", de los recetarios antiguos, de las recetas de transmision oral, etcétera,
se dan particularmente en un momento social e histérico en el cual la
transformacién industrial de los alimentos aleja cada vez mas al consumidor del
control sobre los procesos de produccion de los mismos. El retorno a lo
“"tradicional”, a los viejos "saberes" culinarios, a aquello de lo cual se conoce el
origen se convierte en un valor intimamente ligado tanto al disfrute culinario como

a la alimentacion en términos generales (Medina y Duhart, 2003:59).

%! Foto tomada por Esteban Alfaro Galvan
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Por eso toda cocina estd formada de manera primordial por un conjunto de
platilos cuya preparacion se consigna en recetas; estas son una lista de
ingredientes y modos de combinarlos y procesarlos para elaborar un manjar o una
bebida y es un modelo intelectual dotado de su propia forma y conocimiento que

nos ayuda a reconocer un platillo (Juarez, 2008:13).

En este ultimo capitulo se mostraron algunos de los principales problemas por los
cuales la gastronomia de la regién norte del Estado de Guanajuato no se conoce
en su totalidad y que no haya un registro de platillos mas representativos de cada
municipio de dicha region. Por otra parte, también se mostraron algunas
soluciones que pueden facilitar el conocimiento, proteccion, registro y difusion de
los platillos més elaborados de la region norte como es el caso de los recetarios o
libros de cocina y los festivales gastrondmicos, los cuales a su vez tienen ventajas
y desventajas que pueden favorecer o no a la cocina tradicional de la regién norte

del Estado de Guanajuato.
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CONCLUSIONES FINALES

Como conclusion de este trabajo de investigacion, se sabe que el Estado de
Guanajuato es cultural, geografica y econémicamente rico por todos los bienes
culturales tangibles e intangibles que contiene, por la gran variedad de climas y
ecosistemas que dan como resultado la gran diversidad de ingredientes que las
cocineras tradicionales ocupan para preparar esos sabrosos platillos que muy
pocos se atreven a probar y por todas aquellas actividades, oficios y profesiones
que hacen que exista un desarrollo econémico dentro y fuera del Estado.

En la cuestion cultural, dentro de su territorio han vivido una gran diversidad de
culturas, tanto prehispanicas como nacionales e internacionales, que dan como
resultado un sinfin de tradiciones, practicas, técnicas, conocimientos, usos Yy
costumbres que generan un patrimonio Unico y autentico que no cualquier Estado

tiene.

Ejemplo de esta enorme cantidad de patrimonio cultural es la gastronomia, la cual
esta relacionada con los diferentes significados que tiene un individuo u otro, de
una comunidad a otra, de un municipio a otro; también esta relacionada con las
diferentes técnicas y conocimientos tradicionales que cada comunidad practica y
hereda a las futuras generaciones como la época se sembrar y cosechar los
alimentos, la época de caza, pesca y reproduccion de los animales, el
conocimiento de los suelos y de la calidad del agua, la forma de utilizar y convertir
los recursos naturales (madera, metales, lana, etcétera) en utensilios para la

conservacion, preparacion y degustacion de los platillos.

A pesar de que existen festivales y libros que muestran la diversidad gastronémica
del Estado, la cocina tradicional tiene varios problemas que debe sortear. La
acelerada urbanizacion, la industrializacion del campo y la migracion constante
gue existe de los guanajuatenses de las comunidades hacia otras ciudades,
Estados o paises para tener mejor calidad de vida, hace que se olviden tradiciones

y costumbres, muchas de ellas de origen rural que ya no son transmitidas a la
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mayoria de los jovenes, quienes pierden el interés por conocer lo “antiguo” y ven a

la cocina tradicional como algo obsoleto, complicado y viejo.

Por eso, como medio de defensa a este proceso de olvido, en las comunidades,
especialmente las mujeres de mayor edad, son las que se encargan de rescatar,
proteger, conservar y difundir la gran sabiduria que tienen sobre la gastronomia vy,
aunque hay un relativo apoyo institucional por parte de autoridades estatales y
municipales, se deben crear y promover politicas culturales que tomen en cuenta
la opinién de las cocineras y que puedan cambiar el rumbo del patrimonio
intangible para rescatarlo, protegerlo y difundirlo a otras personas, comunidades,

sociedades y naciones del mundo.

Por tal motivo, propongo estas ideas para continuar investigando este tipo de

tema:

El primero consiste en participar en las juntas que realizan las cocineras
tradicionales de cada comunidad, para escuchar las necesidades y opiniones que
puedan favorecer la creacion de un evento gastronémico y apoyar con la difusion
de estas actividades para que la gente conozca que existe otro tipo de comida a la

convencional.

El segundo trata de crear talleres o conferencias en universidades, preparatorias y
en otras instituciones (ICL, FORUM, etcétera) donde se les invite a dar una platica

a las cocineras para difundir y compartir sus conocimientos.

El tercero es realizar un recetario (electréonico y fisico) donde aparezcan las
recetas de los platillos representativos de cada cocinera tradicional de las
comunidades de los municipios del norte del Estado para que sus conocimeitnos

sean rescatados, protegidos, reconocidos y difundidos.
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