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INTRODUCCION

Planteamiento del Problema

La cultura de las comunidades rurales del municipio de Ledn Guanajuato se ha visto
modificada de forma acelerada en el ultimo medio siglo debido a los procesos de
urbanizacién, industrializacién y cambio de uso de suelo que han impactado en las
costumbres y tradiciones locales.

Uno de estos cambios se refleja en la cultura gastrondmica de las comunidades
de San Juan de Otates y San José del Potrero, ubicadas al noreste del municipio,
lugares que vieron disminuido el espacio que anteriormente destinaban a la siembra
y recoleccion de ingredientes y productos utilizados en la elaboracion de platillos
basicos de las comunidades rurales. Ante estos cambios los pobladores han tenido
que recurrir a diversos tipos de ingredientes y comidas mas costosas, ultra
procesadas, para satisfacer la necesidad de cocinar y comer.

Aunado a ello, debemos considerar la llegada de servicios publicos como la
electricidad, el agua potable, nuevas ofertas laborales en la industria, centros de salud
y medios de comunicacion como la television y el internet, factores que influyen en los
gustos y trabajo de las familias y contribuyen a que cambien sus costumbres en
aspectos como la vestimenta, el trabajo remunerado y la preparacion y consumo de
alimentos, tema del que se hablara en el presente trabajo.

La industrializacion trajo ofertas laborales a las mujeres jévenes, quienes desde
hace varios afios salen de sus casas a trabajar, por lo cual la transmision de
conocimientos gastronomicos de mujeres mayores a jovenes se esta perdiendo, ya

gue al salir de los hogares a la ciudad o a las fabricas ya no disponen del tiempo



suficiente para preparar y consumir alimentos como lo hacian sus madres. Ademas,
consideran mas laborioso preparar ciertos guisos, por lo que deciden comprar comida
preparada o comida rapida. Por ello, los conocimientos y practicas en torno a la
alimentacion en las comunidades rurales estan desapareciendo y con ello, se pierden
conocimientos, ingredientes y el patrimonio cultural de los habitantes de estas

comunidades, patrimonio que contribuye al desarrollo y la cohesion social.

Preguntas de Investigacion

Ante la situacién descrita se plantean las siguientes preguntas: ¢Por qué se
han perdido algunos de los alimentos identitarios de las comunidades de San Juan de
Otates y San José del Potrero? ¢Cuéles son algunos de los factores que han
provocado la pérdida del patrimonio gastrondmico de esta region? ¢ Hay personas que
han mantenido el conocimiento de la recoleccion y la preparacién de los alimentos

tradicionales?

Objetivos

Para responder a las preguntas anteriores se ha planteado como principal
objetivo analizar la problematica de la region e identificar las razones por las cuales
se han dejado de recolectar ingredientes y preparar ciertos guisos en cuya elaboracién
se utilizan productos agricolas endémicos de la regién. A su vez, se pretende elaborar
un registro de estos platillos tradicionales ya que la gastronomia de estas
comunidades forma parte del patrimonio cultural de los habitantes de las comunidades

San José del Potrero y San Juan de Otates.

Objetivos especificos



Recopilar recetas que han sido transmitidas generacionalmente para que se
conozcan como parte del patrimonio gastronémico de las comunidades, asi como de
la ciudad de Le6n Guanajuato. Posteriormente, se busca presentar a las autoridades
locales una propuesta de politica publica para que no se pierdan algunos guisos en

peligro de desaparecer.

Justificacién

La desaparicién de algunos platillos que hoy ya no se conocen y otros que estan
a punto de perderse vuelve necesaria una investigacién que responda al porqué de
esta situacion en las comunidades de San José del Potrero y San Juan de Otates, ya
gue al perderse el conocimiento se empobrece la cultura y es de suma importancia
identificar y detener esta pérdida de la gastronomia como patrimonio de estas

comunidades.

Hipodtesis

Por el crecimiento de la ciudad y la transformacién de las tierras de siembra en
conjuntos habitacionales y parques industriales en donde se cosechaban ciertos
vegetales para la alimentacion de las comunidades San Juan de Otates y San José
del Potrero, se esté perdiendo el conocimiento de la elaboracién de algunos platillos
de la zona noreste de la ciudad de Ledn Guanajuato, ya que los cambios estructurales,
culturales, laborales e incluso urbanos han llevado a la desaparicion de las areas de
cultivo, crianza de animales y recoleccion de ingredientes para la preparacion de
algunos guisos en estas dos comunidades. Ademas, las mujeres encargadas de la

elaboracion de los alimentos de la familia por cuestiones multifactoriales ya no cuentan



con el tiempo necesario para la realizacion de la comida acostumbrada, perdiendo asi

su patrimonio gastronémico y una parte esencial de su identidad social y cultural.

Marco conceptual

El desarrollo del presente trabajo requiere de un marco conceptual que sirva
como guia de la investigacion. Por ello, en este apartado se definiran conceptos como
cultura, identidad, tradicion y patrimonio. Como un primer paso para el reconocimiento
del objeto de estudio se vuelve pertinente citar a Giménez quien nos dice que la cultura
es “la organizacion social de significados compartidos e interiorizados por los sujetos
y grupos sociales [...] en contextos histéricamente especificos y socialmente
estructurados (2007, p.179).

En lo que respecta a esta perspectiva, los fendbmenos de la cocina de las
comunidades de San Juan de Otates y San José del Potrero se conciben como parte
de una cultura alimentaria, es decir, como

‘el conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de practicas

heredadas y/o aprendidas que estan asociadas a la alimentacibn y que son

compartidas por los individuos de una cultura dada o de un grupo social determinado

dentro de la cultura” (Contreras, 2002, p.222).

Por otro lado, los seres humanos son, ademas de biolégicos y sociales, seres
culturales. Esto significa que tienen necesidades biologicas (o instintivamente
naturales) para llevar a cabo su supervivencia, por nombrar algunas se pueden
mencionar: dormir, tener actividad fisica, descansar y comer; asimismo, como seres
sociales tienen necesidades tales que los relacionan con el resto de los seres
humanos, por ejemplo: convivir con familiares, amigos, conversar, intercambiar ideas,

entre otras. La cultura suele ser el punto de encuentro entre esas necesidades



bioldgicas y sociales, en este sentido, se puede pensar que comer es una actividad
indispensable, y estar con familiares y los ritos que ello puede implicar seria una
actividad que defina la cultura de una comunidad humana.

Por su parte, Machuca define la comida como una reproduccion cultural y
social, asimismo, entiende a la alimentacién como la unién de la naturaleza y la
cultura. No dejando lugar a duda que el principio de la evolucion humana es el lenguaje
y la cocina como principio de cultura, en donde las mujeres toman su protagonismo
aprovechando y transformando los alimentos para su consumo. Por ejemplo, en
México la comida juega un papel importante en la reproduccién de la sociedad y su
cultura (Machuca, 2018, pp. 29-73). También, Machuca nos dice que:

En la comida, 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 —generalmente mujeres— despliegan su destreza en la forma de saber
hacer individual insustituible (sazén). También en relacion con la comida se producen

jerarquias: la distinciéon del gusto es eminentemente cultural” (2018, p. 42).

De esta manera las comunidades son capaces de crear su gastronomia
identitaria ya que pueden adaptar los alimentos representativos de sus rituales de
comida a diversas zonas y condiciones geograficas, modificandose y aplicandolos
para crear sus propios sabores y texturas; ya que la cultura se caracteriza por ser
aprendida, compartida y dindmica, es adaptable a la supervivencia del grupo social,
es decir “en la comida confluye la doble condicién humana de seres biolégicos y
culturales” (Yankelevich, 2008, p.17-22). En esta tesitura, la cocina, los alimentos y su
preparacion, y el acto de comer reciben los significados que les otorgan las

comunidades, la cultura no es algo con lo que se nazca no es natural del ser humano,



sino que es producto del aprendizaje, en costumbres y tradiciones que se van
incorporando durante toda la vida.

En este sentido, en las comunidades de San José del Potrero y San Juan de
Otates con el paso de los afios han creado su propia cultura culinaria amalgamando
conocimientos, costumbres y tradiciones en la cocina y sus guisos modificandose por
diversos factores socioculturales.

Lévi- Strauss (1964) describe a la gastronomia como un fenémeno cultural que
forma parte del ciclo de la vida y que es indispensable para la supervivencia humana,
sin embargo representa un compendio de ciclos por si misma. El primer ciclo completo
consiste en obtener los alimentos de la naturaleza a través de la agricultura, la
ganaderia, la pesca, la caza, entre otras actividades primarias. Un segundo ciclo se
presenta en la preparacion de alimentos (haciendo referencia a la concepcion
straussiana: transformacion de la comida cruda a cocida). En tercer lugar, y no por
ello menos relevante, se encuentra el consumo de los alimentos. Estos ciclos
presentan una complejidad que configura la cultura humana porque existen relaciones
sociales en cada uno de ellos. El acto de comer, y toda la linea de tiempo que implica
llevarlo a cabo, se presenta condicionado, a la vez que sirve como condicionante, de
las comunidades humanas.

Con la utilizacién del fuego como herramienta, se constituye la calidez del hogar
y la cocina, tomando parte central y, alrededor de esta se encuentran los miembros
de la familia; los alimentos no solo cumplen con su funcién de energéticos, sino que
desde su recoleccion, preparacion y elaboracion hay una carga simbodlica, social,
tradicional y de costumbres y mitos.

Las actividades y practicas de recoleccion y elaboracion culinaria no sélo son

importantes por el simple hecho de aportar nutrientes, la cocina significa mucho mas
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gue eso, tiene su momento histérico y de descubrimiento, ademas de invencion y
conocimiento del culinario tradicional, asi se transmiten los conocimientos
gastrondmicos de generacidén en generacion.

Lévi-Strauss (1964) refiere acerca del mito de la coccién y como este simple
hecho revolucion6 la sociedad desde el punto de vista politico y econdémico. El
sincretismo de tradiciones y costumbres que modifican algunas de las formas de
convivir en la sociedad, y lo simbdlico del acto de comer desde la estructura misma,
de la familia, y los significados que se le dan a la carne cocida en una piedra a rayo
de sol, por el contacto con el astro mayor (Sol) y la Tierra Madre simbolizada a través
de la piedra, y como el patriarca encargado de llevar alimento a la familia se va de
cazay €l pone a cocer su carne en el fuego como simbolo de jerarca mayor.

Por otro lado, Sanjuan puntualiza que la gastronomia es una formula de
comunicacion y transmision cultural. La comunicacion es una forma de hacer cultura
ya que comunicacion y cultura son simultdneas y coincidentes (Sanjuan, 2007, p. 31).
Ademas, la UNESCO define a la cultura como “el conjunto de rasgos distintivos,
espirituales y materiales, intelectuales y afectivos que caracterizan una sociedad o un
grupo social” La cultura engloba, ademas de las artes y las letras, los modos de vida,
los derechos fundamentales del ser humano, los sistemas de valores creencias y

tradiciones. (UNESCO, 1996,p. 13).

Identidad
Como lo veremos en el siguiente esquema el Patrimonio Cultural esta ligado a
los bienes ya sean simbolicos, sociales o materiales, que, separados o0 en su conjunto

crean ldentidad a los diferentes grupos sociales, como se describe a continuacion.
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Figura 1.

PATRIMONIO
U IDENTIDAD
SMBC')LCOS

Fuente: Elaboracion propia con informacion de Arévalo (2004, p. 938).

Para Arévalo la identidad consiste en la interiorizacién por un grupo dado, que
posee formas de vida especificas. La identidad, entonces, se construye a partir de la
alteridad, en el contraste cultural. Patrimonio e identidad son reflexiones sobre el
pasado y la realidad del presente (Arévalo, 2004, p. 934).

De esta manera, se fundamentan dos tipos de construcciones: las reales y las
ideoldgicas, que a su vez se dividen en tres procesos; los ideoldgicos que son un
conjunto de representaciones, valores, creencias y simbolos, los procesos politicos
gue marcan los limites entre nosotros y ellos, y los procesos culturales que
representan el vinculo genealdgico y la herencia cultural (Arévalo, 2004, p. 935).

Por su parte Giménez escribe acerca de la identidad de las personas, la cual
puede caracterizarse “principalmente por el conjunto de pertenencias sociales” (2004,

p.86). Por pertenencia social se entiende la inclusion de la personalidad individual en
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una colectividad hacia la cual se experimenta un sentimiento de lealtad. Esta inclusion
se realiza generalmente mediante la asuncion de algun rol dentro de la colectividad
considerada [...] pero, sobre todo, “mediante la apropiacién e interiorizacion al menos
parcial del complejo simbdlico-cultural que funge como emblema de la colectividad en
cuestion” (Gimeénez, 2000, p. 52).

Asi que la pertenencia social s6lo puede manifestarse hacia los grupos y las
colectividades. De acuerdo con Robert K. Merton, los grupos son los conjuntos de
individuos en interaccion segun reglas establecidas, como pueden ser un barrio, una
aldea o una asociacion deportiva; en cambio, las colectividades serian los conjuntos
de individuos que aun en ausencia de toda interacciébn y contacto préximo,
experimentan cierto sentimiento de solidaridad, por ejemplo, las nacionesy las iglesias
universales. Sin embargo, de acuerdo con Giménez, en un sentido mas flexible del
término, “también se puede pertenecer tanto a redes sociales definidas como
relaciones de interaccién coyunturalmente actualizadas por los individuos que las
constituyen como a categorias sociales en el sentido mas bien estadistico del término”.
(Giménez, 2000, p. 52-55).

Igualmente, las colectividades son “entidades relacionales que se presentan
como totalidades diferentes de los individuos que las componen y que en cuanto tales
obedecen a procesos y mecanismos especificos [...] constituidas por individuos
vinculados entre si por un comun sentimiento de pertenencia, lo que implica [...]
“compartir un nucleo de simbolos y representaciones sociales y, por lo mismo, una
orientacién comun a la accion” (Giménez, 2000, pp. 59-62).

En este sentido los habitantes de la comunidad de San Juan de Otates se
sienten identificados unos con otros, cuando llevan a cabo la festividad de “La bajada

del Indio” ya que refieren que es una tradicion desde tiempos de sus abuelos y
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bisabuelos sin tener claro como y cuando inicio dicha festividad. Refieren que esperan
con mucho entusiasmo ya que les recuerda a los antiguos personajes que llevan a
cabo la salida de la cueva y sus algarabias que “el indio” hace cuando va bajando,
corriendo, gritando palabras que son balbuceadas y no se entienden muy bien, y el
pueblo defendiéndose simula golpearlo con piedras, en esta reproduccion se verifica
claramente como la comunidad se siente ampliamente identificada con el evento.

Siguiendo con el tema de identidad, se vuelve fundamental abordar la
problemética de la identidad como elemento de una teoria de la cultura distintivamente
internalizada [...] “por los actores sociales, sean estos individuales o colectivos; es
decir, que la identidad es entendida como el lado subjetivo de la cultura considerada
bajo el angulo de su funcién definitiva” (Giménez, 2000, pp. 46-47). Puesto que en
primera instancia la identidad se atribuye a una unidad distinguible, sea una cosa, un
individuo o un grupo social. Sin embargo, existe una diferencia cualitativa entre la
identidad de las cosas, por un lado, y de los individuos y los grupos sociales, por el
otro, ya que las cosas, so6lo pueden ser distinguidas, definidas, categorizadas y
nombradas a partir de rasgos objetivos observables desde el punto de vista del
observador externo (es decir, identidad de tipo cuantitativa, pues indica la suma de
una serie de atributos); en cambio toda identidad (individual y colectiva) requiere del
reconocimiento social para que exista social y publicamente.

Por lo cual, la identidad de las personas se forma, se mantiene y se manifiesta
en y por los procesos de interaccion y comunicacion social, a través del desempefio
de roles sociales, la pertenencia a grupos o por trayectoria o biografia reconocida por
los demas (Giménez, 2000, pp. 47-50). En consecuencia, la teoria de la identidad

“forma parte de un marco paradigmatico mas amplio: el de las teorias de la accion
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social [...] la identidad es uno de los parametros cruciales -aunque no uUnico- que

definen al actor social” (Giménez, 2004, pp. 84-85), cuyos principales pardmetros son:

1) el actor social ocupa siempre una o varias posiciones en la estructura social; 2) no
se lo concibe sino en interaccién permanente con otros actores sociales; 3) esta dotado
de alguna forma de poder; 4) comporta siempre una identidad o imagen de si mismo
en relacién con otros; 5) por lo general posee un proyecto (de vida cotidiana o de
sociedad) que fija objetivos y define los medios para lograrlo; 6) se encuentra en
permanente proceso de socializacion” (Bassand y Hainard citados por Giménez, pp.

2004, p. 85).

En una definicion mas amplia, Giménez (2009) habla de identidad como
representacion conocida y compartida dentro de un mismo nucleo social, ya no visto
o catalogado desde una vista de la otredad, sino que existe una relacion indisoluble
entre la identidad y la cultura, ya que la identidad es el resultado de la interiorizacién
distintiva de determinados repertorios sociales y culturales, por parte de los actores
sociales, en este sentido se plantea que la identidad es el lado subjetivo de la cultura,
asi mismo refiere que la identidad de un individuo se define primeramente antes que
cualquier referencia a atributos por su red de pertenencias sociales, es una necesidad
del reconocimiento exterior, para que una identidad pueda existir solamente, y finaliza
diciendo que la identidad se aprende, no es inherente a las personas, se nutre de la
cultura dando como resultado un aprendizaje por via de socializacién formal
(Giménez, 2009).

Por su parte, Gonzalez (2017) describe como, en la gastronomia, la identidad
esta presente como fenédmeno cultural que a su vez forma parte del ciclo de vida ya

que es indispensable para la supervivencia humana, sin embargo, representa un
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compendio de ciclos por si misma. De tal manera que las sociedades en su evolucién
se han ido adaptando, por lo que van desarrollando métodos y técnicas que permiten
identificar a ciertos grupos sociales por sus précticas culinarias, entre otras cosas,
dando a la comida y su elaboracion un significado importante a su gastronomia
identitaria. De esta forma las actividades y practicas de recoleccion para la elaboracion
de alimentos no se llevan a cabo solo por el simple hecho de aportar nutrientes, la
cocina significa mucho méas que eso. Tienen su momento histérico y de
descubrimiento e invencion, asi se transmiten el conocimiento culinario tradicional de
generacion en generacion y como la comida lleva una carga del lado hedonista, se
convierte en una de las principales caracteristicas de la gastronomia en una sociedad
de tal manera que un grupo social es capaz de crear su propia gastronomia identitaria,
ya que los alimentos se han ido incorporando a las zonas geograficas, modificandose
biolégicamente y creando sus propios colores y sabores de la region. (Gonzalez, 2017,
pp. 20-56).

En este sentido se va desarrollando una completa cultura gastronémica,
recogiendo y mezclando la tradicion y la modernidad. Los cambios educativos implican
una profunda redefinicion del papel de los actores sociales y una mayor incorporacion
de los referentes culturales. La identidad se construye en la relacién entre lo individual,
educativo y social, dentro de un marco histérico y simbdlico; las transformaciones en
lo referente a la identidad se insertan en practicas cotidianas a través de la familia, el
trabajo, las condiciones objetivas de la vida o a través de la identificacion con
imaginarios sociales. Por lo tanto, la identidad como representacion conocida y
compartida dentro de un mismo nucleo social, para no ser visto catalogado como la

otredad, porque es necesario e importante para el ser humano sentirse en sociedad y
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saberse como parte de ese grupo que nos da identidad colectiva, solidaridad grupal,
y sentido de pertenencia (Giménez, 2000, pp. 59-62).

También la gastronomia es un simbolo territorial, una muestra tanto de cultura
como de naturaleza que nos define como seres humanos con arraigo a un
determinado lugar. La gastronomia tipica que se asocia a cada contexto es parte de
del patrimonio de las sociedades, un trazo de su identidad que se refleja a través del
cultivo, los productos y platos tipicos, o las formas de servir y consumir, que son tan
nuestras, pero a la vez tan diferentes en contextos culturales extrafios simplemente
por no ser propias o0 no estar habituadas a ellos. Comer descalzo o sin cubiertos son
hechos tan habituales en determinadas culturas como rarezas en otras. En cualquier
caso, la cocina y la gastronomia es un fendmeno cultural que forma parte del ciclo de

vida (Contreras, 2002).

Tradicion

Herrejon puntualiza y explica ampliamente el significado de la palabra tradicion,
asi como sus diferentes interpretaciones. Tradicion etimol6gicamente viene de traditio,
gue es la accion de traspasar, entregar (tradere), o transmitir. Entendiéndose por
tradicion la accion de traspasar, entregar con una correlatividad de recibir, aceptar y
sobre todo asimilar la entrega de quien recibe. Cuando el receptor asimila la tradicion
entra en un proceso de entendimiento, adaptacion valorizacion y aceptacion, ya que
esta pasara a ser parte de la vida cotidiana y del patrimonio colectivo, asi mismo lo
modificara y en todo caso lo enriquecera dando paso como un legado de identidad.
(Herrejon, 1994, pp.135-136).

La tradicion es un proceso temporal y de espacio que se va modificando con el

paso del tiempo, de la historia y puede transmitirse de generacion a generacion, es
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decir de hermana a hermana o también a alguien contemporaneo. Otra manera de
transmitirla es de generacién en generacion, es decir de padres a hijos y de
generacion por generacion, lo transmitido es de jévenes a adultos. Las tradiciones
orales se transmiten de generacion en generacién, asi se asegura que sigan vigentes
a pesar del tiempo y del espacio, de tal manera que se genera esa aceptacion, y se
perpetla como parte importante de la identidad colectiva y cultural de un grupo.

Cuando la tradicion se transmite es imposible que no haya modificaciones en
esta, ya que existen factores externos como el tiempo, el lugar y territorio, los cambios
climaticos y varios factores que se involucran en una tradicibn gastronémica,
generando alguna transformacion paulatina, y cada generacion adopta y adapta
nuevas formas. Especificamente en la gastronomia, se tendréa que sustituir, modificar
uno o algunos elementos del guiso, que por variadas razones ya no estén disponibles
para la elaboracién de los platillos.

Cabe mencionar aqui la diferencia entre costumbre y tradicion y es que la
costumbre se crea a través de una practica reiterada, se lleva a cabo como un ritual,
no se cuestiona y puede terminar en cualquier momento, no se perpetia, ni permea
mas alld de los involucrados; la tradicion es algo que se hereda se transfiere de
generacion en generacion, asi como se transmiten valores compartidos, en historias
y objetivos creando una identidad compartida y colectiva, que a su vez trascienden
generando una identidad individual (Herrején, 1994, pp. 137-139).

La tradicion en general busca perpetuar la vida humana, ya que es una de las
formas con las que el hombre desafia al tiempo, porque pareciera ser que la tradicion
solo se ocupa del pasado, pero la realidad es que forma un puente con el presente y

hacia el futuro de tal forma que “el sentido de la tradicion esta en la dimension temporal
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de la cultura. La cultura no existe fuera del tiempo y por eso mismo la cultura no existe
sin tradiciéon” (Herrején, 1994, p.140).
Por su parte, Yankelevich (2008), refiere a cerca de los ritos y tradiciones en
las diferentes formas y costumbres al guisar lo siguiente:
Los sabores, los olores, los colores y las texturas de los alimentos, asi como las
técnicas para su elaboracién y los rituales de su degustacién deberian ser indagados
como parte fundamental en la invencion de mitos, simbolos y valores que vinculan a
sucesivas generaciones de mexicanos, permitiendo establecer los limites de un
nosotros desde el cual se amalgaman lineas de diferenciacién cultural que permiten

regular la relacion entre los mexicanos y aquellos que no lo son (Yankelevich, 2008, p.

17)

De tal manera como lo menciona Herrejon (1994), la salvacion de las
tradiciones es similar a la salvacion de una empresa por la que se queman las naves
dentro de ella misma. De igual manera detras de estas pérdidas o salvaciones, detras
de aquellos enriquecimientos, adaptaciones o defensas de la tradiciébn hay un mismo
sujeto de atribuciones y proyectos, retos y objetivos: la familia, la comunidad, el
pueblo, la etnia, etcétera, esto es, el grupo social de que se trate, hecho realidad a
través del tiempo, gracias a un encadenamiento de generaciones en virtud de
tradiciones transmitidas y recibidas.

Por ejemplo, Arévalo (2004) escribe que la tradicion es una construccién social
gue cambia temporalmente de una generacion a otra; y espacialmente de un lugar a
otro, es decir la tradicién varia dentro de cada cultura y en el tiempo, dependiendo de
los grupos sociales y entre diferentes culturas. Para que esta cumpla su funcion, es
necesario entender que no solo es una herencia colectiva “el legado del pasado”

también es una renovacion en el presente, porque la tradicion actualiza y renueva el
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pasado desde el presente, se modifica al ritmo que lo hace la sociedad, pues
representa la continuidad cultural. Para que sea funcional tiene que llevar a cabo una
adaptacién sociocultural que continuamente crea nuevas formas de expresién ademas
de ser dindmica, cambiante y adaptativa, por lo tanto la tradicion es la "permanencia
del pasado vivo en el presente" (Arévalo, 2004, p. 926).

Generalmente algunos escritores creen que las tradiciones se llevan a cabo en
los sectores sociales rurales o entre grupos como los obreros, porque requieren de su
propia identidad, sin embargo, la tradicibn existe en todos los sectores, en la
aristocracia, en la cultura urbana y entre los profesionistas, ya que es a partir de las
experiencias personales y existenciales que cada grupo social posee y va
construyendo una historia colectiva, una cultura o tradicion, por lo tanto su identidad
de cada grupo se construye culturalmente a partir de una tradicion diferenciada

(Arévalo, 2004, pp. 928-929).

En las comunidades de Potrero y Los Otates, siendo rurales, se pudo observar
el respeto que tienen hacia sus tradiciones, cuidan mucho el agua y agradecen la
cosechas, cuando cada afio, el ultimo domingo de mayo festejan “La bajada del Indio”,
qguien sale de la cueva y algunos de los habitantes lo corretean y le avientan piedras,
con el objeto de que se aleje del lugar, simbolizando que se vaya la “mala suerte” y
termine la sequia y a partir de junio comienzan las lluvias.

Como se vera en este trabajo, el concepto de tradicion de Herrejon se ve
reflejado en las comunidades San José del Potrero y San Juan de Otates, ya que la
gastronomia es una tradicion que se va heredando generacionalmente, y va creando
una colectividad dentro de las comunidades mencionadas, legitimando asi su

identidad y creando una cultura local respecto a sus alimentos y la forma en que llegan
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a ellos. Respecto a la cocina, no se podria hablar de la gastronomia sin un espacio
con los elementos, y herramientas que van ligados a esas tradiciones transmitidas o
heredadas, asi como el conocimiento de generacion por generacion de algunas
plantas, tallos, o frutos que condimentan los alimentos, que son elementales para los
guisos.

Una de las tantas formas en que las tradiciones se ven reflejadas en la
gastronomia es la del uso de plantas, su conocimiento y la riqueza cultural que se
tiene de ellas, gracias a la geografia y biodiversidad del pais se localizan 2168
especies de plantas comestibles. Teniendo como base de la alimentacion las plantas
comestibles, los vegetales, insectos y algunos animales, que se cazan en algunas
ocasiones mas para que no destruyan los cultivos, que como fuente alimentaria. Existe
también la caza de ciertos animales con una carga simbodlica tradicional, como el
venado cola blanca, que se sirve como alimento principal en las fiestas y sirve para
honrar a los dioses (Morales y Rozat, 2018, pp. 9-21). Tradicionalmente, en estas dos
comunidades, en una fiesta de boda siempre se servira arroz rojo, sopa de fideo y
mole (con o sin carne). Por generaciones, este ha sido el plato principal, acompafiado

siempre por tortillas y chiles en vinagre.

Patrimonio

En el afio 2003 la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) y el Consejo
Internacional de Museos (ICOM) llevaron a cabo una convencién, para elaborar y
editar un texto que fungiera como instrumento normativo para la identificacion,
proteccion y difusion del patrimonio inmaterial: Convencion para la salvaguarda del
patrimonio inmaterial. Institucionalmente, la UNESCO en el afio 2010, categoriz6 a la

gastronomia como parte del patrimonio cultural inmaterial, 0 sea como el conjunto de
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tradiciones 0 expresiones heredadas, cuya importancia estriba en el acervo de
conocimientos 'y técnicas transmitidas de generacion en generacion

(https://ich.unesco.org). Para la UNESCO, patrimonio es el instrumento de dos vias

gue se une al pasado, el presente y el futuro (UNESCO, 2010).

Arévalo (2004) por su parte explica que los bienes patrimoniales constituyen
una seleccion de los bienes culturales, este a su vez se clasifica en tangible e
intangible, este ultimo el patrimonio inmaterial abarca tradiciones, fiestas, rituales,
costumbres, saberes, lenguas, conocimientos, musica, danza, baile, gastronomia
entre otras, que expresan la identidad de un pueblo en su forma de vivir. Este
patrimonio inmaterial desafortunadamente es vulnerable, ya que solo persiste en la
memoria colectiva de los pueblos, existen amenazas dado los avances tecnoldgicos y
los cambios con la globalizacion.

El patrimonio es una construccion ideoldgica, social y cultural que se compone
de expresiones culturales significativas, simbolos, representaciones que al llegar a la
memoria genera identidad, ya que posee un valor étnico y simbdlico, asi como rasgos
identitarios que unen a un grupo y marcan la diferencia frente al exterior configurando
el patrimonio (Arévalo, 2004, pp.931-933).

Ana Gloria Pefiate define que el patrimonio es un bien social colectivo, que
evoluciona y se transforma por su apropiacion y reapropiacion. Es portador de todos
los elementos identitarios a los que se les asignan especial importancia histérica,
cientifica, documental, simbdlica, artistica o estética. Tal motivo exige, a cada miembro
de la sociedad, tomar partido sobre él y responsabilizarse de manera consciente a
protegerlo y conservarlo (Pefate, 2019, pp. 99-113).

En este mismo contexto, Noval (2020) propone que la gente se identifique con

el patrimonio cultural, para que, de esta manera, lo proteja, lo entienda, lo conserve y
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lo valore, e ir creando la necesidad de valorar el patrimonio, de tal manera que se
reflexione sobre laimportancia de la identidad y el uso social que se les da a los bienes
culturales. Ya que la pérdida de identidad se genera cuando no existe una vinculacion
entre la sociedad y el bien cultural, sugiere que la sociedad una vez que entiende la
importancia de conservar el patrimonio, podra surgir una sociedad que lo proteja en el
entendido que se estd preservando la identidad de la sociedad en comun. (Noval,
2020, pp.101-103).

El propio concepto de patrimonio y el avance en sus lineas de exploracion
transdisciplinares presuponen cada vez con mayor aceptacion y reconocimiento que
el patrimonio ha adquirido definitivamente un sentido social, por el cual se dota de
capacidades de expresion y de identidad y se aleja de lo puramente historico para
proyectarse y extenderse en el tiempo (Sanjuan, 2007, p. 33).

Para la UNESCO, la nocion de patrimonio es importante para la cultura y el
futuro porque constituye el “potencial cultural” de las sociedades contemporaneas,
contribuye a la revalorizacion continua de las culturas y de las identidades y es un
vinculo importante para la transmision de experiencias, aptitudes y conocimientos
entre las generaciones. Ademas, el patrimonio es fuente de inspiracion para la
creatividad y la innovacién que generan productos culturales contemporaneos y
futuros.

El patrimonio cultural encierra el potencial de promover el acceso a la
diversidad cultural y su disfrute. Puede también enriquecer el capital social y conformar
un sentido de pertenencia, individual y colectivo que ayuda a mantener la cohesion
social y territorial. Por otra parte, el patrimonio cultural ha adquirido una gran
importancia econOmica para el sector turistico en muchos paises, esto también genera

retos para su conservacion (UNESCO, 2023).
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Ampliando el concepto Herrejon (1994), dice que la persona se construye por
lo que le viene dado al nacer y al criarse, y se construye en procesos temporales por
la asimilacién de ese patrimonio original y de todas sus experiencias posteriores que
implican un sinnimero de cambios. Hay, sin embargo, una unidad subyacente,
ontoldgica y moralmente. Un mismo sujeto de atribuciones y proyectos. (Herrejon,
1994, p. 143).

Como se vera en la proxima gréfica en la cultura se entrelazan indisolublemente
el patrimonio, las tradiciones y la identidad, de tal manera que cuando se habla de un

grupo social determinado, estara implicita la cultura como parte medular.

TRADICION

IDENTIDAD

PATRIMONIGC

Figura 2.
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Metodologia

Para llevar a cabo este trabajo fue necesario seguir una serie de pasos que
incluyen la busqueda de informacion en archivos y bibliotecas locales, con el objetivo
de recopilar datos sobre la historia y el contexto de las comunidades rurales, asi como
indagar sobre su cultura gastronémica. Se hizo trabajo de campo que consistio en la
observacion y el acercamiento con algunas sefioras de la comunidad, sobre todo
aquellas de mayor edad, llevando a cabo entrevistas con personas clave como las
autoridades de la comunidad (delegado y delegada), también hubo acercamiento a
algunas vecinas que permitieron la entrada a su hogar y especificamente a sus
cocinas, en donde se prepararon alimentos y se tuvo oportunidad de seguir el paso a
paso de un guiso, asi como probar sus sabores y texturas.

La metodologia que se usé fue la cualitativa con un enfoque basado en las
historias de vida de algunas de ellas que aprendieron a guisar desde nifias;
comentaban que acompafiaban a su mama a recolectar los vegetales a la orilla del
camino y hoy en dia algunas todavia van a su pequefio traspatio a cortar plantas para
su utilizacién.

Existieron retos que se fueron superando como el acceso a las comunidades,
y por donde empezar a crear confianza con los habitantes, ya que no se tenia un
conocido entre ellos. Con visitas constantes a una tienda frente a la entrada de la
hacienda se inicié una platica con el duefio y asi se logré entrar y obtener alguna
informacion que fue de gran ayuda para lograr la confianza entre algunas sefioras que
permitieron entrevistas, el acceso a su casa, familia y, sobre todo a su cocina que

como dijo la sefiora Angelina, “es el templo de esta casa”.
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La idea de llevar a cabo una investigacibn de estas comunidades y su
alimentacion surgié de una visita de campo de algunos estudiantes de la ENES Ledn
y una de las dudas en esa visita fue si sus campos de cultivo ya cambiaron de uso de
suelo ¢ahora qué hacen para llevar alimentos a su mesa?

Se estuvo presente en la preparacion de todas las fiestas de dichas
comunidades, para observar como se iban organizando desde el inicio y hasta el dia
del festejo en donde no puede faltar la comida, ya que una fiesta siempre va ligada a
la musica y a los alimentos. Se llevan a cabo durante el afio varias festividades tales
como El afio nuevo, la fiesta del nifio Dios, La bajada del Indio, La fiesta del patrono
de la comunidad, entre otras, para conocer y obtener informacién y algunos datos de
alimentos especiales para el evento; se realizaron entrevistas, se tomaron fotografias
y a lo largo de dos afios las visitas a las dos comunidades fueron constantes.

Se recopilaron datos de suma relevancia para la investigacion ya que los
alimentos no son los mismos para un evento que para el otro, 0 una comida de
cumpleafios que una comida de un dia normal, y dicha informacion fue recopilada de
forma oral y degustativa, observando y tomando notas en las constantes visitas.
Existieron retos para lograr llegar a lugares de dificil acceso, como el mirador, la
cascada, y el ojo de agua “La venada” ya que estos lugares se encuentran en la sierra

y los caminos son muy accidentados.
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Capitulo 1. Antecedentes

1.1 Sintesis histdrica de la ciudad de Ledn Guanajuato

El municipio de Ledn, ubicado en la parte oriental de la region conocida como
Bajio, en el estado de Guanajuato, se fundé como villa de espafioles un dia 20 de
enero de 1576, en la zona que era conocida como Valle de Sefiora, a la falda de la
sierra de Comanja. Se eligio este lugar para la fundacion por considerarlo conveniente
para las actividades propias de una nueva puebla, y de inmediato se procedi6 a la
traza de la villa, para lo cual se dibujaron veinticuatro manzanas en torno a una plaza
de trescientos sesenta pies en cuadro a cuya vera se encontraban el templo
parroquial, las casas del cabildo, de justicia, la carcel y el meson (Carrefio, 2018, p.
51).

Antes de la llegada de los espafioles, esta regién fue habitada por grupos
sedentarios entre los siglos Il y IX, y posteriormente fue ocupada por grupos
chichimecas hasta el Siglo XVI, quienes se alimentaban de maiz, calabazas, bellotas,
semillas, tunas, mezquites y algunas raices, asi como los frutos de los cactus.
Contaban con herramientas para la preparacion de sus alimentos como hornos
subterraneos, donde cocian hojas y el corazén de algunas flores de cactus, de donde
extraian licor, miel de abeja, jugo de agave, datiles, también se dedicaban a la cazay
a la pesca, y estos alimentos los consumian crudos o parcialmente asados, (Powell,
1985, pp. 55-56).

Con la llegada de espafioles, criollos, mulatos, esclavos, otomies, nahuas y
tarascos aliados de los europeos se fue desarrollando una sociedad mestiza, ya que

estos pobladores cohabitaron en la villa y algunos de ellos se establecieron en los
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pueblos de San Miguel, El Coecillo, Barrio Arriba y posteriormente el Barrio de San
Juan de Dios. A la par que crecia la villa, durante el periodo virreinal se establecieron
las haciendas en sus alrededores y entre las mas importantes podemos sefialar La
Sandia, Duarte, San Juan de Otates, La Loza de los Padres, Santa Ana del Conde y
Santa Rosa (Carrefio, 2018, p. 51).

Al paso de los afios se desarrollan las haciendas y los ranchos como nucleos
de poblacion para abastecer de productos agricolas y ganaderos a los habitantes de
la villay de las minas cercanas como Guanajuato y Zacatecas, tomando un papel muy
importante en la economia y en el desarrollo social.

Cuando se asentaron los espafioles introdujeron el cultivo de arroz, centeno,
avena, café, cebada, manzano, limonero, cafia de azucar, naranjo, olivo y vid y la
agricultura se modificé, desarrollandose con mayor rapidez ya que los espafioles

trajeron consigo nuevos instrumentos de labranza (Carrefio, 2018, p. 53).

En las Ultimas décadas Ledn ha cobrado relevancia ya que, por su industria y
su poblacion, es el municipio mas importante del estado de Guanajuato; también es
el polo donde termina el corredor industrial que inicia en Querétaro. Por su parte,
algunas de las haciendas poco a poco fueron absorbidas por la mancha urbana, por
ejemplo, San Pedro de los Hernandez que tenia la categoria de congregacion, pasé a

ser una colonia mas, a mediados del siglo XX.
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Mapa 1. Plano de la Ciudad de Ledn de los Aldama, levantado por Luis F. Carballar (1865).
En la parte inferior se distingue el pueblo del Coecillo y de lado derecho de la imagen el
pueblo de San Miguel.

Conforme la ciudad iba creciendo, la urbanizacion hizo que los habitantes de
las haciendas y ranchos modificaran sus rutinas y habitos, sobre todo cuando llegé la
electricidad, las escuelas y el transporte publico. De la misma forma con la llegada del
transporte, cambiaron las actividades de la sociedad en las haciendas, asi como
modificaron sus fuentes de empleo, esto a su vez provoco la transformacion de su
alimentacion, ya que los ingredientes con los que preparaban sus alimentos, sobre

todo aquellos que recolectaban a unos metros de sus casas, desaparecieron por la
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urbanizacién que implico la ocupacién de esos terrenos, haciendo més tardado el
recorrido para obtenerlos, 0 en su caso sustituyéndolos.

Con los cambios que paulatinamente se fueron dando, la rédpida adaptacion
modificd algunas recetas, ademas de ya no contar con el tiempo necesario para su
preparacion porque sus actividades laborales también cambiaron.

Para mediados del siglo XX, la agricultura en Ledn ocup6 un lugar relevante a
nivel nacional, con la produccion principalmente de alfalfa, maiz y papa. También se
cultivaba melodn, girasol, sandia, cacahuate, cebolla, camote, fresa, col o repollo, chile
verde, frijol, garbanzo, jitomate, lechuga, sorgo y trigo. Su ganaderia basicamente fue
bovina y porcicola (Izaguirre y Dominguez, 1979, pp. 220-221).

Entre los afios 60 y 70, la produccion de las haciendas se volvio indispensable
para abastecer de alimentos a la poblacién de la ciudad y sus alrededores, asi como
para la venta y el envio a algunas ciudades del pais. Este crecimiento hizo
indispensable que contrataran campesinos de los municipios aledafos, incluso de
otros estados del pais. Con la llegada de trabajadores de otras zonas también llegaron
otras costumbres y tradiciones en los guisos, que se fueron adaptando con los nuevos
elementos disponibles de la region, modificandose las recetas y las formas, dando
paso a nuevos olores, sabores, texturas, combinaciones, creAndose una gastronomia

identitaria de la region.

1.2 Antecedentes de las haciendas San Juan de Otates y San José del Potrero

San Juan de Otates

Una de las haciendas que ha presenciado estos cambios es San Juan de

Otates, ubicada en noreste del municipio, al pie de la sierra donde se ubica el cerro
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del Gigante y de donde corren varios arroyos cuyas aguas son utilizadas para la
siembra, el ganado y para abastecer a los habitantes de la zona.

San Juan de Otates es una de las comunidades més grandes del municipio de
Ledn, cuenta con una superficie de 346 hectareas, al oriente colinda con la comunidad
de La Laborcita y al norponiente con la hacienda de Duarte, tiene una poblacién de
3687 habitantes, y cuenta con 852 viviendas habitadas. (Rodriguez, 1989, p.110).

La primera referencia de noticias que habla de la existencia de la hacienda,
data del afio 1661, y el primer documento oficial que se tiene registro es el testamento
de Pedro Marmolejo, que a su vez le compro la hacienda a Juan de Beruco en ese
tiempo era llamada la Cafiada de Otates, y la hacienda estaba compuesta por 2 sitios
de ganado mayor y 1 sitio de ganado menor ademas de contar con 5 y media
caballerizas (Rodriguez, 1989, pp.119-144).

En 1709 la familia Marmolejo le vendio la hacienda a Diego Clemente de Quijas
proveniente de Zacatecas, siendo Diego Clemente el duefio de la hacienda, mandé
construir un mirador en la zona més alta de la hacienda en donde fue colocado un
santuario a la Virgen de la Soledad, que hoy en dia se encuentra olvidado y
vandalizado, ademas de ser un lugar ideal por su altura y ubicacién para contemplar
la ciudad de Ledn y sus alrededores.

La historia de la Revolucién refiere que en 1915 entre el mes de mayo y junio
las tierras de San Juan de Otates fueron importante escenario de enfrentamientos
entre las fuerzas de Francisco Villa y Alvaro Obregén. El cerro justo a la entrada del
asentamiento humano sirvi6 de cuartel estratégico para la artilleria de Villa y ahi
mismo escondieron cafiones, ametralladoras, rifles, cartuchos ademas de provisiones,
etc. En ese lugar Villa acompafiado de Felipe Angeles podia mantenerse informado

de los movimientos de su enemigo, ya que la ubicacion de la hacienda era estratégica,
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lo que le permitia tener en control desde la cumbre por lo que ese lugar fue el cuartel
estratégico de la artilleria de Francisco Villa.

El 26 de agosto de 1936, El presidente Cardenas otorg6 a 186 ejidatarios un
total de 1426 hectéreas que es lo que ahora abarca la region de Los Otates, La Loza
y San Nicolds. En 1940 la ciudad de Ledn sufrié una inundacion, lo que obligé a las
familias afectadas a salir del municipio e irse a vivir a las orillas, o en su caso pedir
empleo y lugar para sentar una casa y llevar a la familia, por lo que en las haciendas
alrededor de Ledn poco a poco se modificé su forma de vida, asi como sus costumbres
y tradiciones, sobre todo en la preparacion de sus alimentos, incluyendo nuevos
elementos a los guisos, asi como eliminando algunos otros.

Una de las haciendas con mayor afluencia de trabajadores fue San Juan de
Otates, ya que requeria constantemente de mano de obra en el campo por su amplia
extension de tierras y de cultivos, que cada dia demandaban mas cantidades en el
centro de la ciudad y comunidades aledafas. De tal manera que la gastronomia no
guedo exenta de las transformaciones generadas por la llegada de nuevas familias
gue se incorporan a las haciendas.

Su comida se basaba principalmente de productos nativos y/o cosechados en
la regién, cuando llegan habitantes de otras regiones, con diferentes costumbres y con
otras tradiciones en su alimentacion se llevaba a cabo un sincretismo gastronémico,
sobre todo porque en algunos casos ya no se contaba con los mismos alimentos
recolectados o cosechados, asi mismo sucedié con las comidas especiales de fiesta,
se produjeron cambios simbdlicos en la alimentacion. (Rodriguez, 1989, pp. 119-144).

Arévalo (2004) explica ampliamente acerca de que las tradiciones son
dindmicas, cambiantes, y adaptativas ya que no se quedan estancadas y se modifican

con la cotidianidad del presente y con base en el pasado. En los Otates se va dando

32



dicha transformacién de la que habla Arévalo y con el paso de algunos afios llega a la
hacienda el transporte, la electricidad, el gas, etc. y los cambios se van dando

vertiginosamente en los afios 50, 60 y los 70.

Imagen 1. Mirador de la hacienda los Otates. Marzo de 2022. Foto de autora.

Durante gran parte del siglo XX s6lo habia una ruta de camion, la cual pasaba
todos los dias por la mafiana y regresaba por la tarde-noche; corria desde la hacienda
de Duarte hasta el centro de Ledn y tenia un tiempo de recorrido de 2 a 3 horas, de
acuerdo con lo que refiere la sefiora Leonarda! quien comenté que “cuando pasaba el
camion por la hacienda por lo regular ya iba lleno y algunas veces tenia que caminar
aproximadamente 4 horas para llegar al centro, o para que llegaran al mercadito de la
linea”.

Con la llegada de la electricidad en los afios 70 se modificaron las formas en
gue vivian, y en la hacienda se notaron rapidamente las transformaciones porque la

energia trajo cambios paradigméaticos en su forma de vida. Llego la electricidad y con

178 afios de edad, nativa de la comunidad. Entrevista el 29 de noviembre del 2021.
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ella aparatos electrodomésticos que cambiaron sus condiciones de vida, aumentando
las herramientas que facilitaron y perfeccionaron sus guisos, asi como la conservacion
de alimentos, algunos elementos como las licuadoras recortaron el tiempo en la
cocina, perdiéndose algunos de los beneficios familiares como la cohesion social,
porque los tiempos en que la mujer guisaba eran aprovechados para platicar con
algunos miembros de la familia, ayudando a los hijos con la tarea y transmitiendo
inconscientemente alguna receta o alguna costumbre culinaria.

Otra de las pérdidas importantes con la llegada de la energia y los cambios
fueron los utensilios que se usaron por décadas y que se quedaron en un rincén de la
cocina olvidados y en desuso, como el metate, el molcajete, la olla donde cocina el
nixtamal, el molinillo que se usaba manualmente, los comales en donde echaban las
tortillas, entre otros tantos.

Aunque algunas de las sefioras de mayor edad, se resisten al cambio
argumentando que el sabor es muy diferente y por otro lado el costo de estos articulos
electrodomésticos era muy elevado, “solo la duefia de la hacienda, en aquellos
momentos podria tener algunos, como el refrigerador, aunque ella no guisaba ya que
tenia a su servicio quien o quienes le preparaban los alimentos, estas sefioras se
fueron acostumbrando a la modernidad y a los nuevos utensilios que facilitaban la

elaboracion aun con diferente sabor”.2

2 Entrevista con la sefiora Carito, 22 de Julio 2022.
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HACIENDA SAN JOSE DEL POTRERO

Imagen 2. Foto Imagen proporcionada por Reina Martinez.

La comunidad de San José del Potrero se encuentra ubicada al noreste de la
ciudad de Leb6n Guanajuato, y su origen data del siglo XVIII. Se le conocia con el
nombre de hacienda de Nuestra Sefiora de Guadalupe del Potrero. Actualmente el
Instituto Nacional de Antropologia e Historia (INAH) la tiene catalogada como un
monumento histérico Patrimonio de la Nacion, esta protegida y declarada en el
sistema unico de registro publico de monumentos y zonas arqueoldgicas e histéricos
del INAH de acuerdo con la Ley Federal sobre Monumentos y Zonas Arqueoldgicas
Artisticos e Historicos de México.

En 1777 la hacienda se ofreci6 como garantia por parte de su duefio el Sr.
Gaspar Garcia Diego, quien obtuvo un préstamo de 9,000 pesos para financiar la
renovacion de la hacienda. En 1810 don José Ignacio Sanchez pasé a ser el duefio y
de ahi el nombre de San José del Potrero, pero tras el triunfo del ejército Trigarante
guedd inactiva ya que a su paso rumbo a Guadalajara fue despojada por el ejército de
muebles, granos, y animales, quedando abandonada y saqueada de lo poco que

guedaba, hasta el afio 1817.
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En la Revolucion Mexicana después de la batalla de Celaya, Francisco Villa
centro sus fuerzas y a sus hombres en Ledn y sus alrededores y toma las haciendas
desde Santa Ana del Conde, San Juan de Otates y San José del Potrero reuniendo
en estas a cerca de 32,000 hombres (Herrera, 1999, pp. 9-11).

La hacienda San José del Potrero pasé por multiples deudas, asi como de
propietarios, del Ultimo que se tiene registro es Salvador Manrique Arredondo, que
recibié el titulo de propiedad el 5 de diciembre de 1985, con una superficie de 70.37
hectareas (Herrera, 1999, p.8). Su administrador de esos tiempos era el sefior Juan
Hernandez, el cual distribuia a los peones y a otros trabajadores las labores de la
hacienda, que eran basicamente las actividades del campo, sembraban maiz, frijol,
algunas verduras como calabazas, cebollas, papas y principalmente ajos, también se
dedicaban a la crianza de ganado y a los animales de granja, su alimentacion se
basaba en frijoles, tortillas, y las legumbres de temporada, asi como la recoleccion de
productos propios de la regién y la caza o recolecta de algunos animales, como el
tejon, conejos, liebres, aves de corral y aves que cazaban como las tértolas, que
servian de alimentacién pero también medicinalmente, refiere la Sra. Candelaria®, que
era muy buena para las sefioras que recién habian dado a luz.

La sefiora Reina, delegada de la comunidad, refiere que su papa, el sefior Juan,
era quien repartia a cada familia un costal de papas o una cubeta de jitomate, de todo
lo que se sembraba y cosechaba el patrén le indicaba que les repartiera, asi mismo
cuando por accidente u otro motivo moria un animal, como vaca o cerdo se repartia

entre las familias de la comunidad, ellos en particular, ponian a secar la carne de res

3 Entrevista el 4 de abril de 2021.
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para que no se echara a perder, y la de puerco la dejaban en ollas de barro ya cocida

cubierta de manteca para que se conservara en buen estado.*

AUTOMATICA

Imagen 4. Caballerizas. Fotos proporcionadas por la sefiora Reina Herndndez

4Entrevista noviembre 17 de 2021.
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CAPITULO 2: DESCRIPCION DE LAS COMUNIDADES.

2.1 Descripcion de San Juan de Otates

La comunidad de Los Otates pareciera estar dividida en dos, y es que
geograficamente se encuentra un rio que la fracciona y ciertamente del lado izquierdo
hacia el sureste se encuentra el casco de la hacienda y la iglesia, los duefios de esas
tierras son familiares que se repartieron sin que ninguna autoridad que se los impidiera
y tomaron el espacio que quisieron. El otro lado de la hacienda le llaman “de los
ejidatarios” porque ellos cuentan con documentos como escrituras o cesién de
derecho, que les fue entregado por las autoridades estatales.

La comunidad cuenta con algunos de los servicios necesarios por ejemplo 2
rutas de camiones urbanos, con acceso al centro y a las rutas de camion llamadas
“alimentadoras”, y su comercio local cada vez es mas extenso y completo, ya que el
afo pasado abrieron un mini super “el Bara”, sus calles no cuentan con pavimento, ni
las casas con drenaje, asi que cuando lavan o se bafian sale por pequefios agujeros
el agua sucia, que por la traza irregular de las calles, se va rumbo al cauce del rio, el
cual no lleva agua, sélo una cantidad de basura, que produce un olor desagradable.

Por las tardes, en la mayoria de las casas sacan sillas o se sientan en cualquier
piedra, las sefioras se ponen a platicar con las vecinas de cualquier tema, mientras
los nifios juegan entre la tierra con algun juguete. En algunas de las casas ya apagaron
el fogdn o quizéa el horno de barro en donde cocieron su pan o algun guiso, dicen que
para aprovechar el calor y la lefia del horno. Algunas de las sefioras se preparan para
salir a vender pan, gelatinas, chicharrones o algunas frituras, que muchas veces sera

lo Unico que coman los nifilos, como se escuchd de la sefiora Lolita decirle a su hijo,
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“si te compro los chicharrones sera lo que vas a cenar, ya que el dinero que tengo es
para tu pan con café” (20 de diciembre 2022).

Algunas familias viven de los ddlares que reciben de uno o mas miembros de
la familia que “se fue pal norte” y en otras familias trabajan arduas jornadas en la
magquila de zapato, que algunas empresas les llevan el trabajo a domicilio, generando
un comercio interno de insumos para este trabajo, se ven en mas de alguna esquina

locales que venden hilos, pegamento, y otros productos para dicha actividad.

Imagen 5. Rio que divide Otates, abril de 2023. Foto de la autora

En diciembre de 2020 habitaban 912 familias, segun censo del Sr. Romano
Calvillo, encargado de distribuir el agua en la comunidad, la misma que les llega
mediante un pozo ejidal que a su vez se surte de la presa de Otates. Se envia a las
casas por medio de tuberia, esto es dos veces al dia, por la mafiana y al mediodia,

con un sistema de tandeo refiere el Sr. Romano.
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Antes que les llegara el agua potable, en la década de los 80's tomaban del
agua de un pozo natural “La venada” que se encuentra a 15 minutos caminando de la

comunidad.

Imagen 6. Manantial en la zona. Foto proporcionada por el Sr. Arturo Lopez 2 de agosto de
2021.

En entrevista con el Sr. Luis Calvillo, cuenta que desde nifio la hacienda solo
era el puro casco ya no existian las paredes ni techos, y sus labores de él en aquel
tiempo eran cuidar al ganado pequefio y recolectar algunos vegetales que iba
encontrando por el camino, sobre todo cuando caminaba rumbo a la cascada “Del
alto” que provenia de la sierra, y debido a el agua que corria por el camino habia
mucha vegetacion y esto también atraia a los animales de campo que cazaba para la
alimentacion de la familia, habia conejos, liebres, cuyos, ratas de campo, zorrillos,
tejones, aves, entre otros. Recuerda que solo una vez vio un venado, el cual no pudo
cazar porque solo llevaba su resortera. De los insectos solo atrapaba chapulines, los
cuales ponian en un comal a tostar con sal y una salsa de molcajete con tortillas a

mano y era su alimentacion por lo menos ese dia, aunque en temporada era mucho
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lo que juntaba de chapulines. En temporada de lluvia recolectaba garambullos, como

postre y para hacer agua fresca.

Imagen 7. Sr. Luis Calvillo, octubre de 2022. Foto de autora

Organizacion social

Al ser una comunidad rural tienen un delegado, que eligen cada 3 afos por
medio de un voto popular, este representante es el encargado de hacer peticiones al
municipio para mejoras de la comunidad, ademas se encarga de las fiestas
tradicionales y la fiesta principal del santo patrono que es el dia 24 de junio, cuando
se festeja a San Juan Bautista. Ese dia se esmeran en compartir sus mejores guisos
de fiesta, por ejemplo, el pozole verde con xoconostle en lugar de pollo, mole con

guajolote y no falta quien mate al puerco que lleva en engorda para este fin.
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Imagen 8. Danzantes en la comunidad. Foto proporcionada por el Sr. Arturo Lopez 28 de
mayo de 2021.

Tienen los servicios de agua potable, electricidad, alumbrado publico,
pavimentacion en la avenida principal para cruzar la comunidad y llegar a la Laborcita.
Cuando recibieron sus documentos de propiedad de las tierras y sus terrenos, se los
dieron por familia hace 40 afos aproximadamente. Las familias fueron creciendo con
los afios ahora viven hasta tres generaciones, y en algunos terrenos llegan a vivir siete
familias, a veces en la misma casa, o0 en algunas ocasiones construyen en una parte
del terreno su vivienda aparte. En lo que fueron las paredes de la casa principal de la
hacienda, ahora forman parte de viviendas construidas sin planeacién arquitecténica.

Se organizaron con una planeacién colectiva, para ayuda en caso de
fallecimiento de algun familiar, estas aportaciones mensuales son por familia y llevan
con esta cooperativa desde hace tres generaciones, y cuando se requiere del servicio
funeral con los fondos que hay se cubre el gasto y asi no se ven afectados los deudos
del difunto. Comentan que esa costumbre la instituyo el antiguo y ultimo patron que

tuvo la hacienda.
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Imagen 9. Iglesia de San Juan Bautista, marzo de 2023. Foto de la autora.

Transporte

En la actualidad, el transporte es mas rapido ya que las calles ya se encuentran
pavimentadas para llegar a la hacienda, y son dos rutas de transporte publico, la 4 y
la 80. Estos camiones tienen conexién en algunas de las bases en donde pueden
transbordar, mejorando asi el tiempo de traslado y la diversidad de lugares a los cuales
pueden dirigirse. Los camiones llegan cada media hora y esto permite también que la
comunicacion entre las comunidades aledafias se haya visto mejorada, ademas de
contar con un rapido acceso a sus centros laborales, ya que con los cambios
estructurales que han sufrido las tierras y sus cultivos, han tenido que recurrir a
trabajar en la maquila de alguna empresa, o algin otro empleo. Por su lado las
mujeres ayudando en labores domésticas en alguna casa de los tantos
fraccionamientos que hoy existen alrededor de la comunidad, justo donde hace afios

se sembraba.
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Comunicacion

La comunidad se mejor6d con el transporte y con la electricidad, ya que la
television y la radio les permiti6 estar mas informados de lo que sucede en su
alrededor, ademas siguen escuchando mensajes que llegan a toda la comunidad por
medio de megafono, que se encuentra en la casa de dofia Juanita, ubicada en el
centro a un lado de la iglesia y se alcanza a ser escuchado es en toda la comunidad,
refiere la sefiora Evangelina de 62 afios, que desde que recuerda se escuchaba la
musica para los bailes, y que entre toda la comunidad pagaba para festejar con
musica, hoy por ejemplo se anuncia alguna tarea para la escuela de los nifios o algun
evento especial, también lo usan quienes ofrecen trabajo de maquila, reuniones con

el delegado y hasta un funeral, siendo el costo del anuncio de 30 pesos.

Imagen 10. Megéafono de la comunidad. 20 de agosto 2022. Foto de la autora.
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Educacion

En la actualidad, cuentan con un Kinder, Primaria, Secundaria y un Colegio de
Bachilleres llamado SABES. El sefior Luis Calvillo, quien fue delegado en tres
ocasiones, la primera en el periodo 1976-1979, hizo la solicitud a la presidencia
municipal de la construccion de la escuela primaria. En su segunda gestion, de 1979
a 1982, pidié al municipio la construccion de la escuela secundaria y en su tercer
periodo de trabajo, apoyado por la comunidad, llevé a cabo la peticion de un kinder,
el cual fue construido en el periodo 2000-2003. El colegio de Bachilleres SABES, se

construyé en el afio 2010, por parte del Gobierno del Estado.

Alimentacién

Como lo menciona Gonzalez (2017), Los alimentos se van adaptando a los
cambios de las zonas geograficas y modificando sus propios sabores y olores: esta
comunidad no quedd exenta de algunos cambios, uno de los mas relevantes que sufrio
en cuanto a la elaboracién de sus alimentos fue la llegada del gas. Esto trajo un cambio
paradigmatico en su gastronomia, la estufa de gas desplaz6 poco a poco a los fogones
y el uso de lefia modificando sabores y olores, pero también disminuyendo el tiempo
en la preparacion de los guisos.

Algunas familias aun elaboran sus alimentos con lefia ya que, por el gasto que
les genera la compra de gas, no es posible por el momento, asi que salen al monte a
recolectarla o pagan a lefiadores por las cargas que utilizan cada semana, ademas de

la resistencia al cambio, en sus tradiciones y costumbres en la cocina.
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Cuentan también con un horno hecho de tabiques de adobe, en donde hornean
su pan, y las gorditas charras que incluso salen a vender, las seforas Lolita y
Leonarda, Lolita elabora de dulce con piloncillo y canela, y de sal con manteca rellenas
de queso y con una salsa de chile con jitomate, las prepara la sefiora Leona.
Herrejon (1994) describe como una costumbre le va abriendo paso a que se
convierta en una tradicion, en este contexto, la costumbre de la elaboracion de las
gorditas charras es una tradicidbn que podria perderse ya que refiere Lolita, es solo
exclusivamente trabajo de mujeres, y ella solo tiene dos hijos varones, asi que si no
cambia de opinidn estas gorditas ya no se conoceran en un futuro, ya que comenta
gue no piensa, ni esta en sus planes ensefar la receta y su elaboracion, que es una
herencia de su bisabuela, y solo la transmiten de generacion en generacion entre las
mujeres de la familia.
La comunidad cuenta con 28 tiendas de abarrotes con venta de pollo, que es
la Unica opcion si quieren comer carne, los dias lunes llega un tianguis con diversos
productos comestibles, frutas y articulos propios del hogar asi como venta de carne

de cerdo y res.
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Imagen 11. Sra. Leona, noviembre 2022. Foto de la autora

Imagen 12. Lolita trabajando en su horno. Enero de 2022. Foto de la autora.
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Imagen 14. Tortillas para las enchiladas rojas. 20 de agosto 2022. Foto de la autora.
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2.2. Descripcion de San José del Potrero

Las tradiciones y costumbres gastronémicas de la hacienda de San José del
Potrero han cambiado de forma acelerada en estas ultimas décadas, con la llegada
de servicios como la electricidad, el transporte publico y, principalmente, la
construccion del bulevar Juan Alonso de Torres, obra que trajo beneficios a la
comunidad ya que practicamente la entrada a la comunidad quedé sobre el boulevard.

En entrevista con la Sra. Reina Hernandez, actual delegada de la comunidad,
nos cont6 que desde hace 61 afos ella recuerda que su papé el Sr. Juan Hernandez,
fue el capataz de la hacienda durante 42 afios y hasta el aflo 1983 que fallecié el
ultimo propietario de la hacienda. Refiere también que hubo una inundacion en el afio
1958, que arras6 con las casas de todas las familias de los trabajadores, y que el
duefio de la hacienda les permiti6 vivir dentro de la casa, en las caballerizas y en lo
gue hoy es la iglesia que antes funcionaba como el oratorio de los hacendados, esta
iglesia data del siglo XVII y siguen oficiando misas todos los domingos, su fiesta
patronal, es el dia 19 de abril.

Ella recuerda que se sembraban en su mayoria papa, maiz y frijol asi que su
alimentacion era a base de tortillas, frijoles, y los vegetales que recolectaban en
temporada, como las verdolagas, quelites, y sobre todo xoconostles que esos estaban
por todos lados y en cualquier temporada del afo, los xoconostles en esta hacienda
era la base de los alimentos ya que sustituye las veces de la carne por ejemplo en el
pozole verde, que se servia en fiestas especiales.

Aunque la fiesta del santo patrono es el dia de San José 19 de marzo, se
celebra hasta el 19 de abril, porque la comunidad que esta al lado también festeja ese

dia y de comun acuerdo el Potrero recorri6 la fecha. Entre los festejos de la Iglesia se
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llevan a cabo bailes y danzas regionales, hay juegos infantiles, y comida de fiesta,
también le llevan musica, usualmente una banda que pagan algunos de los familiares
por “encargo” de los que se fueron a trabajar al otro lado, y le pidieron al santo patrono
que los cuidarda y que lograran pasar, y como una manda cada afio le pagan su musica
de banda, o los troqueros a veces son tres o cuatro familias las encargadas de la

musica y casi todas las tardes hay festejo fuera de la iglesia.

Imagen 15. Banda de musica durante un dia de fiesta. 22 de abril de 2022. Foto de

la autora.

La fiesta es como particularmente se hace en la mayoria de las comunidades

de la region, llegan los juegos mecanicos, los puestos de comida y antojitos y para los

nifios, la sefiora Reina solicita cooperacién para hacerles unas bolsas de dulces.
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Imagen 16. Capilla de San José. 29 mayo 2023. Foto de la autora

Unos meses antes de la fiesta, desde hace algunos afios, los estudiantes de la
universidad IBERO, les apoyan pintando el kiosco, arreglando el jardin principal, y le
hacen mejoras al espacio alrededor de la Iglesia, esto lo llevan a cabo, comenta Reina
como una labor social que les brinda la institucién.

La ubicacion de la comunidad, en la actualidad les permite tener un acceso
rapido a escuelas hospitales y centros de trabajo, ya que por los trazos de las nuevas
vialidades, se vio beneficiada la gente que vive en San José del Potrero. La entrada
principal de la hacienda se encuentra sobre Alonso de Torres, un bulevar de los
principales de Ledn, conocido como el eje metropolitano, que conecta con el bulevar
Delta, lo que conlleva a tener varias rutas de camiones vy la facil llegada a las bases

de autobuses de las colonias Delta y Maravillas.
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Imagen 17. Pozole de fiesta, octubre 2022. Foto de la autora

Organizacion social

Siendo una comunidad rural su sistema de gobierno lo llevan a cabo eligiendo
una persona que hace las funciones de delegada, en esta comunidad, usualmente se
elige una mujer, que dura tres afios en la gestién y puede reelegirse cuantas veces lo
decida la comunidad. La sefiora Reina ha sido delegada en varias ocasiones
intermitentes, empezando el afio fue elegida nuevamente por quinta ocasion. La gente
de la comunidad la prefiere a ella ya que refieren que es una persona que ha hecho
mucho por la comunidad por la escuela y por la iglesia, cuenta con el respeto de la
mayoria de los habitantes, ademas de ser una de las pocas personas adultas que
gueda en la comunidad y que conocié la hacienda y su funcionamiento porque es la

hija del que fue el altimo administrador de la hacienda.
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Las calles de la comunidad no se encuentran pavimentadas y como en el caso
de otras comunidades, en el terreno que se otorgo en el pasado a una familia, los hijos
han ido creciendo y formando su propia familia, construyendo algunos cuartos sin
trazos arquitectonicos, por ejemplo, en casa de la sefiora Candelaria viven 6 de sus
hijos con sus respectivas familias.

Esta situacion hace que no se pierda la cohesion de los hijos o de sus hijas y
aunque cada quien tenga su espacio y su cocina, no se alejan del nacleo familiar y
por las tardes o los dias domingo se retnen para desayunar después de asistir a misa
y la cocina de la sefiora Cande vuelve a ser el centro de la reunién, ahi se preparan
guisos comunes de la comunidad aunque es una cocina que cuenta con estufa de
gas, se sacan los comales y el molcajete para echar tortillas y hacer una salsa con

vegetales que cortan en ese momento de su pequefio huerto familiar.

Economia

Cuentan con 10 tiendas de abarrotes, y una tortilleria que a su vez en tiempos
pasados también habia sido el molino donde las sefioras llevaban a moler su nixtamal
para echar tortillas, refieren que sigue funcionando pero solo unas pocas de ellas
siguen con la tradicion de hacer sus propias tortillas, sobre todo las de mayor edad
gue argumentan que no saben igual y han creado resistencia al cambio de las tortillas
elaboradas con la maquina, aunque el costo y el trabajo de hacerlas a mano sea
mayor.

Por otro lado, por la cercania a los centros comerciales que ya se encuentran
a minutos de la comunidad, hace que no haya comercios dentro de la localidad, salvo

la venta de leche a domicilio de un establo que se encuentra a la orilla de la

53



comunidad, y la venta de tortillas en motocicleta que llega dos veces al dia. Y los dias

domingo que alrededor de la iglesia venden algunos antojitos.

Educacion

Cuentan con un kinder, primaria, secundaria y un bachiller, en donde aparte de
estudiar los habitantes de la comunidad, tienen acceso a las escuelas alumnos de
otras comunidades aledafas e incluso de los fraccionamientos que hoy en dia se

encuentran cercanos.

Salud

A unos metros de distancia cuentan con un centro de salud que atiende las
necesidades inmediatas de los habitantes de la comunidad y hace 8 afios se inauguré
el Hospital General Pediatrico, lo que benefici6 a la comunidad, ademas que
aprovechando el flujo de familiares que llevan a atender a sus pequefios y se
encuentran hospitalizados, les venden alimentos, articulos personales y hasta un
pequefio espacio para descansar y que pasen la noche, trayendo un beneficio
econdmico para algunos habitantes de San José del Potrero.

También se encuentran muy cerca del hospital general de zona, que en auto
estd a 15 minutos aproximadamente, el rapido acceso a los servicios médicos ha

disminuido las enfermedades en la comunidad, asi como los fallecimientos.

Comunicacion

La manera de comunicarse en toda la comunidad es por medio de un

megafono, en donde se anuncia alguna junta vecinal, venta de ciertos articulos, o los
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dias viernes el rico pozole que vende la sefiora Reina Martinez asi como los quesos
de cabra que son elaborados por Reyna Lépez dichos mensajes tienen un costo de
10 pesos. Se ofrece venta de diferentes productos, se escuchan algunos anuncios de
la delegada o de la iglesia, asi como algun trabajo de maquila en casa, o la solicitud
de una sefiora para asistencia doméstica, de igual manera se comunica cuando hay
inscripciones en la escuela o algun trabajo en especial de los alumnos. EI megéafono

se ubica en la casa del sefior Juanito.

Imagen 18. Megéafono de la comunidad del Potrero, 14 de abril de 2022. Foto de la

autora.
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Imagen 19. “Gallo de xoconostle” de la Sefiora Cande. 23 feb 2020. Foto de la
autora
Transporte

La ubicacién de la hacienda hoy en dia quedd sobre el eje metropolitano y
avenida Delta una de las avenidas mas importantes de Ledn, que cruzan casi toda la
ciudad la cercania del Hospital infantil, el colegio de Bachilleres y oficinas del Estado
crearon una red de varias rutas de camiones que hacen accesible la llegada a la
comunidad, asi como el desplazamiento hacia sus areas laborales.

Esta comunidad en particular quedd rodeada por fraccionamientos que se
construyeron en donde fueron los campos de siembra, con lo cual ya no tuvieron
acceso a todas las verduras que cortaban alrededor de la siembra como los frijoles,
verdolagas quelites y xoconostles con los cuales guisaban de diferentes maneras esto
provocé un cambio de dichos platillos como el “gallo de xoconostle”, una pared divide
el espacio de un fraccionamiento privado con todos los servicios, y del otro lado el

contraste de una comunidad con carencias, tales como calles mal trazadas, sin
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pavimento, con un servicio de agua potable por tandas, sin areas verdes, un parque
con su kiosco en el olvido y vandalizado, parecieran dos Méxicos diferentes.

Justo en donde hoy estan estos fraccionamientos como Punta de Este antes
estaban las tierras donde sembraban sus alimentos y llevaban a cabo la recoleccién
de vegetales, para llevar a sus fogones y asi crear su gastronomia; hoy solo existe
una larga pared que rodea el fraccionamiento en donde quedan encerrados los otros,
los que a pesar de vivir en la misma tierra se resguardan de no mezclarse con los que
guedaron fuera, una sociedad tan diferente y dividida, los habitantes de estos
fraccionamientos privados, compran sus casas para sentirse protegidos, cuando

realmente estan aislados del exterior.
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Capitulo 3: La Gastronomia como Patrimonio Tradicional Identitario

3.1 La gastronomia como tradicion.

El siguiente capitulo se basara en la propuesta de Lucio Lara (2014, pp. 217-
219) quien menciona lo importante que es conservar el legado heredado desde el
surco, el sembrado y el cultivo, hasta la recoleccidn, seleccion y elaboracion de forma
tradicional y equilibrada como la que histéricamente se ha llevado a cabo por
generaciones y concluir con un guisado terminado en la mesa para alimentar a la
familia (elaborado con los conocimientos culinarios transmitidos generacionalmente)
asi como contar con las herramientas propias de estas comunidades como el metate,
el molcajete, la prensa para echar tortillas y el fogon.

En las haciendas San José del Potrero y San Juan de Otates, en donde se llevo
a cabo la investigacion y tomando como referencia lo que dice Herrejon (1994), las
sefioras han heredado de generacion en generacion, y de forma oral la manera de
preparar sus alimentos ya que no existen documentos, registros o recetarios que den
cuenta de la forma en como transmiten ese conocimiento. Su gastronomia se ha ido
transmitiendo y en ese proceso algo se conserva y algo se modifica como lo veremos
es este capitulo, aunado a que las personas aprovechan los vegetales y las legumbres
gue se dan en la regién, ademas de criar algunos animales para la elaboracion de
alimentos que comenté Juanita.®

Dado lo complicado del acceso a su Unica fuente para comprar insumos para
los alimentos y el costo de los mismos, orillé a que su alimentacién fuera precaria, por

lo tanto, sus guisos estuvieron limitados a solo los productos y alimentos que se

5 Juanita, de 90 afios, entrevista realzada el 18 de agosto del 2022.
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cosechan o recolectan en la regién, creando una gastronomia basada en vegetales y
animales cercanos como el tejon, ardilla, zorrillo, liebre, conejo, rata de campo,
algunas aves como las toértolas, pollos y venados. Respecto a los vegetales que se
siembran el frijol, la calabaza, papa y otros que se producen sin que sean cultivados
como el quelite, las verdolagas, el xoconoxtle, este ultimo vegetal esta presente en
una gran cantidad de guisos (28) registrados, y es que esta tuna se podia consumir y
cortar todo el afio, es silvestre y se encontraba en toda la region y a unos cuantos
pasos. Hoy en dia se tiene que caminar kilbmetros rumbo a la sierra para encontrarlos
0 tienen que recurrir a comprarlos.

Tomando como referencia lo escrito por Arévalo (2004, p. 927) acerca de una
de las funciones que cumple la tradicién, no debe ser estatica ya que esta se modifica
al ritmo de la sociedad, pues representa la continuidad cultural, ya que la tradicion
actualiza y renueva el pasado desde el presente. Las comunidades se van adaptando
dia a dia, asi mismo sucedié en Los Otates ya que con los afos se fue dando el
fendmeno de la transformacion de los campos de siembra, modificando el uso de suelo
de parcelas de cultivo a fraccionamientos de casas habitacionales, dejando sin empleo
y sobre todo sin cultivo de la mayoria de sus alimentos, creando asi un cambio
importante en su alimentacion y sus actividades laborales, perdiendo con ello la
cohesién familiar y social que existian cuando llevaban a cabo las actividades de
sembrar, cultivar, cosechar y la preparacion de sus alimentos alrededor del fogén.

Hoy en dia ciertas tradiciones gastronOmicas se ven amenazadas con
desaparecer o quedar en el olvido, ya que existen cambios generados por algunos
factores como la migracion que se lleva a cabo constantemente y es un asunto
generacional, algunos regresan con los afios, y con nuevas formas de vida, de

costumbres o gusto por diferentes sabores. Un ejemplo en casa de la sefiora
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Leonarda, en diciembre del 2021, llegd su hijo de vacaciones, ella habia guisado los
tradicionales tamales rojos con carne de cerdo acompafiados de té de canela, ella me
platic6 como habia llegado esa tradicion a su familia, y su hijo interrumpio la entrevista
diciendo: “a mi hazme la carne que te traje del otro lado esas cosas que tu haces ni
saben a nada”. (28 diciembre 2021).

También la urbanizacion es otro de los problemas que generan la pérdida de
ciertas costumbres, los cambios en las tradiciones son constantes, por temporalidad
y por espacialidad, ya que lo dinAmico de las sociedades y la globalizacién entre otros
cambios generacionales ha provocado que las tradiciones en la manera de preparar
alimentos y la pérdida de algunos de los elementos agricolas que se necesitan para
ciertos guisos, ya no estan a la mano para solo cortarlos lavarlos y llevarlos a la mesa,
ahora hay que salir a comprarlos a veces a las tiendas y en ocasiones hasta el

mercado, generando un costo de tiempo y de dinero que antes no se tenia.
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Imagen 20. Sra. Juanita, en la comunidad de Otates, diciembre 2022. Foto de la
autora.

Refiere Juanita que desde que era nifia cazaban zorrillos, tejones, ratas de
campo, liebres, conejos, chapulines, viboras, aves pequefas entre otros, los cuéles
se guisaban en diferentes formas, dependiendo de la familia y sus costumbres. Un
caldo de tortolas por ejemplo era recomendado para las sefioras que recién habian
dado a luz a su bebé, porque se cree tiene muchas vitaminas para reponer a la mama
y mejorar la leche para amamantar.

La gastronomia es un referente en las fiestas patronales de estas haciendas,
ya que lleva una carga simbdlica cada platillo, no podria existir una fiesta sin comida,
en México se reconoce la importancia de los alimentos como parte principal de
cualquier festejo, dependiendo de la zona geogréfica, se elaboran tradicionalmente

los guisos por que los elementos de la region, la manera de prepararlos, asi como las
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herramientas que seran utilizadas, llevan esa capacidad identitaria que se va
construyendo entre la comunidad, y su elaboracion ha sido transmitida y heredada
generacionalmente. Por ejemplo para la fiesta del 24 de junio dia de San Juan
Bautista, en todas las casas de la comunidad de Otates preparan guisos de fiesta y
estos son mole con arroz y fideos (algunas familias lo acompafian con pollo) matar un
puerco es muy tradicional, sobre todo aquellas familias que tienen algun pariente
trabajando en “el norte” ya que les hacen un envio especial de dinero, para comprary
guisar el puerco y a veces hasta para contratar masica, asi como para cartones de
cerveza, en todas las casas hay festejo y comida para quien lo solicite. También, no
deben faltar los frijoles de olla y las tortillas hechas a mano en el fogdén. Las bebidas
que tradicionalmente se ofrecen son: el agua de pepino o de jicama con limén, asi
como de limon con chia.

Para las celebraciones de semana santa es tradicional ir al ojo de agua “La
venada” a mojarse y jugar en ese pocito de agua de manantial, que baja de la sierra
por un conducto subterraneo y brota en el suelo. Hace afios se surtian de ese ojo de
agua inclusive para beber, asi mismo su alimentacién cambia en estos 40 dias, ya que
acostumbran a elaborar aguas de frutas de la temporada y algunas legumbres como
la lechuga, pepino, betabel, xoconostle, entre otras, ademas que sus guisos en estas
fechas son muy tradicionales, tales como el pipian rojo, tortitas de camarén con

nopales y papas, y todos los viernes, capirotada.

Arévalo nos dice que la tradicion es la herencia colectiva en todos los grupos

sociales, urbanos o rurales como lo veremos mas adelante, ademas de ser temporal,

asi como también es geogréfica ya que es importante el espacio y la diversidad cultural
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de las comunidades, de la misma manera depende socialmente de sus diferentes
experiencias sociales (2004, pp. 933-937).

De acuerdo con lo anterior, en el Potrero y los Otates llevan a cabo tradiciones
gue no pueden faltar en su convivencia cotidiana, por ejemplo: al primero que se le
sirve de comer es al papa, cabeza de familia, si acaso hay carne el mejor pedazo se
le da a él, porque comentan que es quien lleva el sustento a la familia, aunque en
algunos casos como el sefior Luis Calvillo apenas y puede caminar, pero él sigue
siendo el jerarca de la familia, el respeto a los adultos es primordial, lo que diga el
abuelo o en su caso la abuela de una familia es lo que se debe hacer y nadie

contradice, esto lo vi y lo escuché en todas las familias con las que convivi.

Otra costumbre que se esta perfilando para ser una tradicion es la fiesta del dia
del nifio, 30 de abril que le festejan a sus nifios Jesus. En una de las calles principales
los vecinos que circundan ese espacio sacan a sus nifios Dios y los exponen en
mesas, adornan la calle y los espacios, les llevan banda de musica y en la puerta de
todas las casas, regalan pastel, dulces, gelatinas, pozole verde, aguas frescas y
festejan como si fuera una fiesta infantil.

Una tradicion importante es “La bajada del Indio” se celebra el ultimo domingo
del mes de mayo las personas con mayor edad refieren que desde nifios ya existia tal
festejo, es poco conocida en el municipio pero en las comunidades de los alrededores
es muy importante, en entrevista con el Sr. Hojitas (no quiso dar su nombre ni
fotografiarse) me contdé como se lleva a cabo el festejo:

Al medio dia, sale de una cueva que esta en el cerro, vestido “estilo chichimeca”
balbuceando palabras que no se entienden con claridad y con un especie de latigo

correteando a los lugarefios intentando golpearlos, los asistentes se defienden
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aventando piedras, y no dejandose alcanzar, llegando a la iglesia el parroco oficia una
misa de accion de gracias y posteriormente festejan en sus casas con comida de fiesta
y bebidas como agua de jicama con limon que es muy fresca y de temporada y la

comida es arroz en diferentes presentaciones como la morisqueta.

Imagen 21. Sra. Carmen elaborando pipian de fiesta de semana santa. Abril de
2023. Foto de la autora.

64



Imagen 22. Fiesta del nifio Dios 30 de abril 2023. Foto de la autora.

Imagen 23. “La bajada del indio” 29 de mayo 2021. Foto de la autora

Al medio dia, sale de una cueva que esta en el cerro, vestido estilo chichimeca
balbuceando palabras que no se entienden con claridad y con un especie de latigo
correteando a los lugarefios intentando golpearlos, los asistentes se defienden

aventando piedras, y no dejandose alcanzar, llegando a la iglesia el parroco oficia una
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misa de accion de gracias y posteriormente festejan en sus casas con comida de fiesta
y bebidas como agua de jicama con limon que es muy fresca y de temporada y la
comida es arroz en diferentes presentaciones como la morisqueta.

Un guiso que desafortunadamente esta a punto de perderse, es la elaboracién
tradicional de gorditas cocidas en horno, para consumo de la familia y su venta “Las
gorditas charras” las elaboran de chile y azlcar, La sefiora Leonarda y su hija Lolita
quien comentd que “ya no habra a quién heredar la receta y la tradicién en su
elaboracion, porque refiere que esa es una labor de mujeres,” y como ella tiene dos
hijos varones, ya nadie hard sus gorditas perdiéndose asi la receta, y es que esta
receta ha sido transmitida oralmente de generacion en generacion entre las mujeres
de la familia.

La fiesta del santo patrono de San José del Potrero es en el mes abril por una
costumbre entre dos comunidades cercanas que festejan a San José en marzo y para
gue no fueran en el mismo mes, el Potrero festeja en el mes de abril. En esta
celebracion festejan con guisos especiales como mole con arroz; hoy en dia lo hacen
también con pollo dada la cercania y el facil acceso a carnicerias y centros
comerciales. En entrevista con la Sra. Reina Martinez refiere que antes quiza se
mataba un pollo, y es que no habia a donde comprar, ni el dinero para hacerlo, sus
guisos se elaboraban a base de verduras que se cosechaban en la misma comunidad,
y cuando habia guisos con carne es que habia muerto algin buey o vaca y el patron
les repartia a todos los de la comunidad.

Asimismo, la Sra. Reyna Gonzéalez heredo de su padre, la crianza y cuidado de
chivas, las cuales después de llevarlas a pastar todos los dias, son ordefiadas y con
esta leche se elaboran quesos que después saldra a vender y asi seguira generando

para sus gastos personales y el cuidado de sus chivas, los hijos de la sefiora Reyna
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viven en el norte y su Unica hija, vive en la Ciudad de México asi que quiza esta sea
otra tradicion familiar que se termine cuando la sefiora ya no quiera o no pueda seguir

con el cuidado de las chivas y la elaboracion de quesos.

Imagen 25. Sra. Reyna junio 2022. Foto de la autora.
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Una tradicion més que se ha ido perdiendo con los afos, y con la llegada del
gas Y la electrificacion ha sido las tortillas hechas a mano y en el comal, solo algunas
familias conservan esta costumbre. Actualmente, s6lo queda una tienda con servicio
de molino de nixtamal frente a la iglesia, y es justamente la primera tienda de raya que
hubo en la comunidad. Asi lo refiere la familia Calvillo, que son habitantes de la
comunidad desde hace 3 generaciones.

Las sefioras Evangelina y Carmen comentan lo complicado que es hoy en dia
conseguir el maiz y llevar a cabo todo el procedimiento, ya que ellas elaboran sus
tortillas, resultando a veces mas costoso que comprarlas en la tortilleria (entrevista en
abril de 2022). Existen 4 tortillerias en toda la comunidad, que satisfacen las
necesidades de los habitantes de Los Otates y dicen “ademas las chamacas jovenes,
no tienen el minimo interés en aprender a echar tortillas, mucho menos de guisar como
antes”.

Como lo han documentado algunos autores ya mencionados en este trabajo,
los cambios del diario vivir de la sociedad ha llevado a modificar las actividades diarias,
las tradiciones, costumbres y los usos del tiempo para llevarlas a cabo, la preparacion
de alimentos no esta exenta de sufrir estos cambios que son multifactoriales, por
ejemplo la pérdida del uso de suelo de las tierras de cultivo que ahora son
fraccionamientos privados, que no solo ocupan esos espacios de tierra, se apropian
de terrenos que son zonas protegidas, y una de las consecuencias es la desaparicion
de algunas especies vegetales y animales haciendo dificil seguir con ciertos alimentos
de uso cotidiano, asi mismo la demanda de agua para estos fraccionamientos ha
llevado a la sequia de las dos presas que surtian de agua a estas comunidades,

haciendo mas dificil algun cultivo de riego.
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Por otro lado la escasez de trabajo en las comunidades trae como
consecuencia que una mayoria de los hombres de la comunidad desde hace afos
busquen lo que llaman “el suefio americano” y traten de cruzar la frontera por
diferentes medios; lo que lleva a que las pocas tierras que estan en el cerro para
sembrar queden en el abandono o las rentan a personas ajenas a la comunidad por
un costo muy pequefio, en ocasiones se utiliza solo para llevar a pastar a los animales.
La cercania a la ciudad y con la facilidad que el transporte publico llegue cada media
hora es otra de las razones que han modificado su forma de vida y de alimentacion,
ya que salen a trabajar a las fabricas de mafiana y como no les da el tiempo de
regresar a casa a comer, se acostumbran a lo que tienen al alcance, por tiempo y
también por costo.

Debido a esto entre otras cosas recurren a la comida chatarra ya que es de facil
preparacién y econémica como ejemplo las sopas de vaso instantaneas que tienen un
costo muy accesible y agradable sabor.

Como se ley6 en Gonzéalez (2017), los cambios en los alimentos se van dando
paulatinamente y se adaptan a las modificaciones socioldgicas, geogréficas,
climaticas, econdmicas con esto llega el abandono de ciertos utensilios que quedan
en desuso y en muchas ocasiones terminan en la basura, siendo sustituidos por los
novedosos aparatos eléctricos que llegaron con la electricidad. Los fogones fueron
sustituidos por la estufa de gas, quedando pocas familias con la costumbre de guisar
en ellos, sobre todo en los hogares donde las sefioras de mayor edad y jerarquia como
las abuelitas no se acostumbran a la estufa y al cambio de los sabores y olores a los
gue estaban acostumbradas desde nifias, estos utensilios tienen un significado propio
para ellas, ya que les otorga identidad y al mismo tiempo les da la seguridad de que

SUS guisos conservaran sus sabores, olores y texturas asi como su peculiar sazon.
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Es de suma importancia recalcar que los roles de género también han estado
presentes en los cambios paradigmaticos en cuanto al espacio de la cocina ya que
por tradicion la cocina esté ligada a las mujeres, sin embargo los hombres se han ido
metiendo y hoy en dia tienen una aceptaciéon como chefs mayor que las mujeres,
inclusive cuando se sabe que un hombre sabe guisar se dice que tiene mejor sazén
que las mujeres, y un comentario recurrente es: si ese hombre sabe guisar te ganaste
la loteria. Desplazando a las mujeres de un espacio que por herencia histérica le

pertenecia a las mujeres.

3.2 Gastronomia e identidad

Como lo define Giménez (2009), la identidad, se conoce y se comparte dentro
de un mismo nucleo social, y esta se confiere a ciertos atributos por su red de
pertenencias sociales, porque es una necesidad del ser humano para ser reconocido
socialmente. En las comunidades del Potrero y Otates, su identidad gastronémica la
han ido adquiriendo, construyendo y modificando con el paso del tiempo. La
preparacion de los alimentos es una labor siempre llevada a cabo por mujeres desde
gue se tiene registros, la cocina ha tenido un rol importante en la sociedad, es el
espacio de organizacion es donde se toman decisiones familiares importantes, en
donde la cohesién familiar esté presente, el lugar identitario de toda mujer y en donde
hasta hace muy pocos afos era exclusivo de ellas.

En una charla mas que una entrevista la sefiora Socorro comentaba

“que su cocina era su espacio, su territorio en donde ella elegia como transformaba
los vegetales en ricos guisos para la gente que amaba, no permitia que alguien se

acercara cuando estaba en su fogén, ahi sofiaba y jugaba a ser feliz, comentaba que
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justo en ese espacio, se sentia libre nadie le decia cédmo o porqué, incluso se sentia

con cierto poder sobre de toda la familia que dependia de sus alimentos”. ©

Siendo la cocina un espacio por tradicion de las mujeres, los hombres son los
gue acarrean y cortan la lefia, comentan que es un trabajo de fuerza, ademas de que
cada dia hay que subir al cerro para encontrar buenos arboles y asi traer troncos
grandes, secos y que sean de madera que haga buen fuego porque hay algunos que
no sirven para hacer fuego como el Pirul, asi que esa labor pertenece a los hombres
de la casa.

El espacio de la cocina en la historia de la sociedad, ha sido de total importancia
ya que en ella se lleva a cabo no solo transformaciones culinarias, es el espacio que
histéricamente se les atafie a las mujeres y la desigualdad de género también se
combate en la cocina, se le ha asignado el rol de que es un espacio “exclusivo” de las
mujeres, una obligacion fundamental para el cuidado de la familia, la casa, su
alimentacion, tareas y ocupaciones de la mujer sin importar la clase social, aunque en
las clase social alta no llevaran a cabo el trabajo fisicamente, tienen la obligacién de
saber hacerlo para poder dirigir este arduo trabajo. Lo que era un deber y en ocasiones
una carga, a algunas mujeres les causaba placer, ya que les gustaba guisar y la
transformacion que en sus manos tenian, esta labor les resultaba gratificante y en
muchas ocasiones transmitieron ese gusto a través de la escritura, hacian sus notas
con los ingredientes utilizados para que no los olvidaran y poderlos replicar e incluso
transmitir, asi surgen los recetarios y tiempo después los libros (Pérez, 2015 pp. 5-6).

Asi que saber cocinar, les era dado a las mujeres como parte de su educacion

para conservar el hogar y un matrimonio arménico se pensaba que con su habilidad

66 Socorro, de 56 afios. El potrero, julio de 2021.
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para cocinar una buena comida, y administrando la economia del hogar tendria un
esposo presente, ya que se lo habria ganado por el estbmago. De tal manera que
guisar rico y economico ayudaba a la felicidad familiar, convirtiendo el conocimiento
de cocinar un requisito indispensable de toda mujer lista para casarse.

Los utensilios se han ido modificando con el paso del tiempo, algunas seforas
se resisten al cambio ya sea por costumbre, desconocimiento del uso de ciertos
articulos eléctricos y electronicos que se han ido incorporando a las cocinas del pais
y han llegado a las comunidades, o por la economia familiar que no permite el gasto
para comprar dichos articulos. Por otro lado y no menos importante es la presion del
sefor de la casa, que en su jerarquia de patriarca exige la comida como “se guisaba
antes” diciendo: esas cosas son para mujeres flojas que nada mas quieren andar en
la calle. coment6 Carmen refiriéndose a su papa. Abril 30 2023.

El huerto y el cuidado de las plantas curativas, asi como las hortalizas para la
alimentacion familiar es un espacio fundamentalmente femenino, ya que ella es la
encargada de administrar los recursos econdémicos y en ocasiones de proporcionar
algun té curativo, dicen que algunas plantas solo las tiene que sembrar la mujer porque
sino es asi le cae el mal de ojo, ya que las mujeres tienen que checar los ciclos lunares
y el temporal de la lluvia (Morales, Rozat, Mapes, 2018, p.23).

En las comunidades, sigue presente la tradicion de que la cocina es el lugar en
donde las sefioras pasan la mayor parte de su tiempo, organizando, dirigiendo lo
mismo ensefiando a las mujeres a cocinar, como a los nifios y nifias a hacer sus tareas
escolares, tomando decisiones de su vida familiar, como preparando el té curativo

para los abuelitos.
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En San Juan de Otates, se identifican con la fiesta de “La bajada del indio” en
la cual no puede faltar el agua de chia con limdn, los tacos de aire, con una salsa de
‘unita” y tostadas de “cueritos encurtidos”.

Cuidan ciertas costumbres, para conservar los sabores, por ejemplo entre los
meses de junio y julio aunque el cactus de garambullos ya esté lleno y en condiciones
para cortar sus frutos, la tradicién heredada, es que tienen que esperar a la primera
lluvia, porque refieren que si no ha llovido no estan dulces los frutos, este hecho los
identifica del resto de comunidades o municipios en donde también se cortan
garambullos, y no esperan que llueva para cosechar.

Se sienten identificados con la salsa muy picosa dicen: si no pica no es de esta
region, ya que usan los chiles rojos que algunas sefioras cosechan en sus casas y se
da por esas fechas tiene un sabor poco comun y refieren que solo se cosecha en esa
temporada. En las fiestas de fin de afio, no pueden faltar en todas las casas de las
dos comunidades, los tamales rojos con queso, cuando platiqué con algunas de las
sefioras’ me comentaron que sus guisos los elaboraban sus madres y abuelas y que
los ingredientes, tienen que ser elaborados y transformados con las mismas
herramientas de cocina, asi como del mismo olor, aroma y sabor que les hace sentir
gue se identifican con la comunidad. Comentan que cuando llega un miembro a la
familia de otra comunidad e incluso de algun otro estado, por matrimonio u otros
motivos, tiene que adaptarse a las formas ya establecidas para la elaboracion de sus
guisos, ya que estan acostumbrados a ciertos sabores, tratando de cuidar y conservar
su identidad gastronOmica.

En entrevista con Elena de la comunidad de Los Otates me comentaba que ella

es de otra comunidad, (Duarte) y que tuvo que adaptarse a la forma de y los sabores

7 Entrevista con las sefioras Evangelina, Carmelita, y Rosa. Junio de 2021.
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de su suegra, ya que con su familia se guisaba diferente el pozole, pero que cuando
se casO y se fue a vivir a los Otates tuvo que acostumbrarse a la nueva forma de

guisar.

Imagen 26. Sra. Leonarda noviembre de 2021. Foto de la autora

3.3 Gastronomiay patrimonio cultural

Como menciona Bonfil Batalla, el patrimonio cultural de un pueblo es ese
conjunto de elementos culturales que una sociedad hace suyos, para una cotidianidad,
ya que el ser humano vive, se desarrolla en sociedad y realiza sus proyectos, los
imagina y los expresa dandoles un sentido y un significado, por lo tanto es de suma
relevancia reconocer que el patrimonio cultural es de primera importancia, y a su vez
se le da un valor intrinseco al patrimonio colectivo en funcién de su representatividad
en el nucleo social y estos valores dependen de la éptica cultural y de la memoria

colectiva, como también del reconocimiento que se les otorgue (Bonfil, 2004, p. 31).
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Como se explico anteriormente, el patrimonio cultural intangible son aquellas
representaciones que no son materiales y forman parte una practica social que
usualmente son transmitidos de forma oral, atribuyendo valores y significados, que se
resignifican cuando son transmitidos por generaciones y que abarcan cierta
temporalidad, sufriendo cambios y modificaciones con el tiempo, la comida es justo
patrimonio cultural intangible.

Tomando lo anterior como referencia, en entrevistas realizadas en las
comunidades de Otates y Potrero, se identifica la memoria colectiva y la experiencia
aprendida generacionalmente, su gastronomia es patrimonio, de igual manera es una
tradicion y contiene elementos de Identidad y cultura. No lo dice una institucién como
tal, sin embargo, por medio de las entrevistas, lo observado, y considerando lo que
dicen algunos autores como Giménez, Herrejon, Gonzéalez, Arévalo, entre otros
acerca de estos términos como identidad, patrimonio, tradicion, y cultura. Las
practicas en sus labores culinarias, asi como ciertas herramientas que todavia se usan
como simbolo de herencia y costumbres que existen desde hace mucho tiempo,
ademas refieren las cocineras que dan un mejor sabor al guiso, por ejemplo el
molcajete que da un sabor diferente a una salsa, asi mismo comenta Carmelita Calvillo
“‘que el Pipian rojo que se acostumbra en semana santa, si no se hace en el metate
no es pipian”.

En entrevista con la sefiora Candelaria de la comunidad el Potrero, coment6
que “estaban tan lejos de Ledn, que ellas mismas fueron creando sus guisos con lo
gue tenian al alcance en el camino, rumbo a la siembra iban cortando lo que
encontraban dependiendo de las fechas y el temporal, lo mismo recolectaba
verdolagas silvestres, quelites, nopales, xoconostles, insectos como los chapulines y

con mucha suerte alguna vibora, esta servia como alimento, pero también le adjudican
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efectos medicinales, como para la gente desnutrida”. Al crear sus alimentos con lo que
tenian a la mano y en el camino, se fueron compartiendo entre las sefioras de la
comunidad, formas y recetas de lo que tenian a su alrededor fueron creando y
basando parte de su identidad en la gastronomia. Con los cambios de uso de suelo
de las tierras donde sembraban y que ahora son fraccionamientos, se fueron afectado
varias cosas, por ejemplo: su economia, ya que ahora tienen que pagar por lo que
antes solo recolectaban, otro cambio importante es que se vieron en la necesidad de
salir a trabajar a las maquiladoras o en las casas de dichos fraccionamientos, lo cual
les disminuye el tiempo en casa y ahora guisan mas sencillo y lo que tengan a la mano
en la tienda.

A pesar de esto, no dejan de guisar en algunas fiestas especiales lo tradicional,
si bien en su diario vivir, han modificado y adaptado a los cambios, ya sea por tiempo,
o dinero, en festividades sobre todo las que implican a toda la comunidad, no han
permitido que desaparezca esas tradiciones gastrondmicas que les da esa identidad,
cultura y tradicion.

Las fiestas de su patrono es el evento mas importante del afio, se organizan
con el parroco y con la delegada en funcion, para que toda la semana, sea de fiesta,
se preparan guisos especiales como el mole, matan guajolotes, puercos, y en familias
CON Menos recursos, aunque sea unas gallinas. Tanto sus fiestas como su cocina son
patrimonio intangible, cultural e identitario.

Aunque ya cuentan con los servicios necesarios como lo son el gas, luz, y
transporte, las sefioras sobre todo las de mayor edad se resisten al cambio y siguen
en medida de lo posible guisando en lo que ellas llaman “estufén o fogdn”, tratan de

conseguir los mismos elementos a los que estan acostumbradas aunque esto les
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genera gastos extras, me comentaba la sefiora Josefina® que aunque ya no atiende
partos, ella sigue “recomendando” ciertos alimentos a las parturientas para que tengan
‘buena leche las madres” por ejemplo caldos de tértolas, de pollos pequefios, y su
jarro de pulque todas las mafianas y en ayunas para que tengan suficiente leche para
el bebé.

En estas comunidades, uno de los patrimonios importantes con el que cuentan
es la sierra que las rodea, aunque su deterioro es cada dia mayor, por actividades
como la tala de arboles para usar como lefia, y el incremento de la caza de animales
para su consumo, entre otros ha ido dejando sin su hébitat a especies endémicas y

de la region del bajio, deteriorando el patrimonio intangible de las comunidades.

8 Ultima partera de San José del Potrero. 12 de septiembre 2021
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CONCLUSIONES

Para tener el soporte teérico del tema de investigacion se leyé a algunos
autores para definir los conceptos basicos se inicié por dicha propuesta ya que la
gastronomia es uno de los patrimonios intangibles de las comunidades y para
entender la concepcion de patrimonio y como iniciar la investigacion habria que definir
el concepto de las palabras importantes tales como cultura, tradicion e identidad, que
se desarrollaron en los capitulos anteriores.

Encontrando que algunos de los autores convergen en la definicion de cultura,
por ejemplo: Giménez, dice que la cultura es una organizacion social de significados
compartidos, por su parte Contreras, define que cultura es un conjunto de creencias y
practicas heredadas y compartidas. Sin embargo, Machuca no solo habla de la cultura
en la comida, explica que la alimentacion es también social, y es la unién de la
naturaleza con la cultura.

Lévi-Strauss, por su lado describe la gastronomia como un fenémeno cultural
gue forma parte del ciclo de vida del ser humano, siendo indispensable para la
supervivencia humana. No menos importante la postura de Yankelevich, (2008) que
define una doble condicion humana de seres culturales y biolégicos cuando llevan a
cabo la preparacion de los alimentos para comer, recibiendo asi diferentes
significados que le van otorgando las comunidades.

Aunque definen sus conceptos de una manera diferente, se identificé que hay
similitudes en lo general que llevan a concluir que la cultura es el centro medular del

patrimonio, la identidad y las tradiciones.
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Los antecedentes de las haciendas San José del Potrero y San Juan de Otates
permitieron establecer los origenes de sus tradiciones -culinarias, quedando
reconocido que en la mayor parte su alimentacion, asi como las formas de preparacion
de sus guisos les fueron transmitidos oralmente de generacion en generacion como
parte de una herencia de costumbres y tradiciones que a su vez fue creando y
fomentando una identidad en conjunto social. De igual manera se fueron dando
modificaciones con el paso de los afios y con la llegada de la electricidad, del gas, y
la tecnologia entre otras cosas.

Describiendo las dos comunidades, se observd que tienen una serie de
similitudes en su forma de vivir y de guisar asi como la manera de conservar sus
costumbres y tradiciones culinarias. Dada la cercania entre ambas comunidades y que
son contemporaneas comparten algunos guisos y sus formas de elaboracion, también
los vegetales recolectados ya sea sembrados o nativos de la zona. Se encontrd que
algunos habitantes de una de las dos haciendas en cuestion habian migrado a la otra,
compartiendo algunas recetas o formas de preparar sus alimentos cotidianos 0 como
los guisos de alguna de sus festividades como ejemplo: La sopa de Boda que se
compone de arroz rojo y sopa seca de fideos, indispensable en este evento se puede
acomparfar de mole (con o sin pollo), o de carnitas.

En el recorrido de 2 comunidades cercanas a Los Otates y Potrero sobre todo
en algun evento especial como una boda también se observé que sirven de comer lo
mismo, la sopa de boda es su guiso representativo de la region, con lo cual se va

creando una cohesion social y festiva asi como fortaleciendo su identidad.
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Se encontrd6 que las haciendas se interrelacionan gastrondmicamente, por
diferentes acciones multifactoriales por ejemplo: la zona geogréfica en donde
recolectan sus alimentos tienen los mismos recursos biolégicos y nativos, de tal
manera que a lo largo de su historia gastronomica se han intercambiado sus
costumbres de como guisar algunos elementos recolectados como el xoconoxtle, que
es uno de sus vegetales mas guisados, encontrando 17 formas o maneras de usarlo
y llevarlo a la mesa como platillo fuerte, haciendo la veces de la carne como en el
pozole verde, 0 en ensaladas, sopas, postre, aguas, entre otras formas.

En las visitas cotidianas a las comunidades de Otates y el Potrero durante estos
dos afios se detectdé que han sufrido cambios importantes y en algunos casos
irreversibles en cuanto a su gastronomia se refiere, que es el tema de investigacion
gue se eligid para este trabajo; en el proceso de la investigacion se iba conociendo la
realidad de como se han ido perdiendo algunos de los guisos que eran cotidianos
apenas 5 o 6 décadas atras, y hoy solo estan en la memoria de las sefioras de mayor
edad, confirmando uno de los planteamientos del problema: que si se ha visto
modificada la gastronomia en estas 2 comunidades, que los procesos de
urbanizacién, y cambio de uso de suelo han impactado en las costumbres y tradiciones
locales, la industrializacién por su parte trajo ofertas laborales a las mujeres jovenes
gue salen a trabajar desde muy temprano, no les da tiempo de guisar y mucho menos
de recibir la transmision de conocimientos gastrondmicos.

Siendo este otro de los motivos principales de la pérdida y desaparicién de
algunos guisos que se tornan laboriosos para ellas, por otro lado, algunas de las
mujeres de las comunidades se van a trabajar a labores domésticas en los
fraccionamientos cercanos y dentro de sus actividades guisan lo que les piden “sus

patronas” adquiriendo conocimientos de otros tipos de guisos, verduras y carnes
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diferentes a las acostumbradas en su comunidad confirmando lo planteado en la
hipétesis.

En el presente trabajo de investigacion se pudieron detectar algunos elementos
para salvaguardar informacién que de no ser registrada, seguiran perdiéndose recetas
y formas ancestrales de preparacion y conservacion de algunos guisos que todavia
se preparan, pero que estan en peligro s6lo como un ejemplo las gorditas de la sefiora
Lolita, que refiere que la cocina es para las mujeres, y como ella tiene dos hijos
varones, de no tener alguna opcién como una sobrina, nuera, nieta a la cual le pueda
ensefar a elaborar sus gorditas con su secreto de familia se perderian.

Finalmente, se vuelve necesario seguir investigando el tema y trabajar con la
sociedad y autoridades para la conservacion de patrimonio gastronémico. Por ejemplo
se puede hacer algunas de las siguientes acciones:

1.- Documentar la gastronomia por medio de archivos digitales, escritos o
visuales.

2.- Elaborar catalogos e inventarios de ingredientes, animales y platillos.

3.- Programas de preservacion en vinculo con instituciones educativas,
culturales y de desarrollo social, ya que la gastronomia se relaciona con las
condiciones econdmicas de las comunidades.

Ademas, una mejor alimentacion trae consigo una buena salud de los
habitantes y por consecuencia una mejor calidad de vida. Como se ha escrito en este
trabajo la gastronomia es patrimonio cultural e identitario de las comunidades que se
ve reflejado en su diario vivir, asi como en las festividades, no hay fiesta o tradicion
sin alimentos, ya que la comida es un referente que identifica a los pobladores de Los

Otates y de El Potrero.
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Es de suma relevancia que se lleven a cabo programas para que se conozcan
las tradiciones de dichas comunidades y crear una conciencia de preservacion, para
gue sus habitantes las reconozcan y las protejan.

4.- Difundir y fomentar la elaboracion de ciertos guisos, sobre todo los
tradicionales de fiestas de la region, mediante eventos sociales y culturales, para dar
a conocer mas alla de las bardas imaginarias, que se han levantado por motivos
multifactoriales entre las comunidades y la poblacién en general de Le6n Guanajuato.

5.- Llevar a cabo Politicas publicas, como reconocimientos periodicos,
haciendo un registro/diagndéstico de personas que pueden ser consideradas tesoros o
portadores de tradiciones, como el modelo de UNESCO, que escribe de los usos
sociales rituales y actos festivos, que constituyen costumbres que estructuran la vida
en las comunidades y grupos, y que a su vez reafirman su identidad de quienes los
practican, ya que generalmente estan estrechamente ligados con acontecimientos
significativos, historicos y en la memoria colectiva de los grupos. sin importar si son

pequefios o grandes.

82



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

e Arévalo, J. (2004). “La tradicién, el patrimonio y la identidad”, en: Revista de
estudios extremefios, vol. 60, n° 3, pp. 925-956.

e Bartorila, Alvarez, Martin, (2018) Atlas urbanistico de Ledn, México, La Salle.

e Bonfil, G. (2004). “Nuestro patrimonio cultural. un laberinto de significados” en:
El patrimonio Nacional de México. vol. |, México, F.C.E. pp. 28-56.

e Carrefio V. (2018), Proceso de gentrificacion en la calle Francisco |. Madero de
Ledn Guanajuato, Tesis de Licenciatura en Economia Industrial, UNAM.

e Contreras, J. (2002). Los aspectos culturales en el consumo de la carne, en
Mabel Gracia A. (coord.), Somos lo que comemos, Barcelona, Ariel.

e Contreras, M. (2002). Representaciones y creencias aprendidas. México,
F.C.E.

e Fusté, F. (2015). Gastronomia y turismo: el combate «local frente a global».
GeocritiQ, 158.

e Fusté, F. (2016). Los paisajes de la cultura: La gastronomia y el patrimonio
culinario. Espafa, Universidad de Girona.

e Garcia, C. (1989) Culturas hibridas. Estrategias para entrar y salir de la
modernidad. México, Grijalbo.

e Giménez, G. (2000). Materiales para una teoria de las identidades sociales en
José Manuel Valenzuela, (coord.), Decadencia y auge de las identidades,
Tijuana, El Colegio de la Frontera Norte.

e Giménez, G. (2004). “Cultura e identidades”, en: Revista Mexicana de
Sociologia, vol. 66, octubre, pp.: 77-99.

e Giménez, G. (2007) Estudios sobre la cultura y las identidades sociales,
México, Conaculta/ITESO.

e Giménez, G. (2009). “Cultura identidad y memoria”, en Frontera Norte, vol. 21,
nam. 41, enero-junio, pp.: 7-32.

e Glazman, R. (1978) El marco tedrico Centro de Investigaciones Educativas,

apartado postal 369, Universidad Veracruzana, Xalapa, Ver., México

83



Gonzalez, J. (2017) “Identidad de la cocina mexicana patrimonial como
sustento del desarrollo rural; el paradigma de la meseta purépecha”, en:
Revista culinaria, n° 14, jul-dic., pp. 3-15.

Fernandez, F. (2004). Historia de la comida: “Alimentos, cocina, y civilizacion”.,
Barcelona, Tusquets.

Herrejon C. (1994). “Tradicion. Esbozo de algunos conceptos”, en: Revista
Relaciones, Estudios de historia y sociedad. n° 59, pp. 135-149

Herrera R. (1999). Revista “Tiempos” noviembre-diciembre Archivo Histérico
Municipal de Leon

Herrera, R. (2019). Sabores y tradiciones de Ledn. Ledn Guanajuato, imprenta
ABC.

lzaguirre M, Dominguez E, (1979) Geografia Moderna del Estado de
Guanajuato, Federacion Editorial Mexicana.

Lara Plata, L (2016). Comunidades en movimiento, aproximaciones a la
expresion inmaterial del patrimonio cultural. México. Conaculta.

Lévi-Strauss, C. (1964). Lo crudo y lo cocido. México, F.C. E.

Machuca Ramirez, J. (2018) “El patrimonio biocultural y la alimentacién”, en:
Biodiversidad, patrimonio y cocina. Procesos bioculturales sobre alimentacion-
nutricion. México, INAH, pp, 29-73.

Morales, C., Rozat, G., (2018). Comida Mexicana Riqueza biol6gica, contextos,
y evolucion historica. México, Secretaria de Cultura/ INAH.

Noval, B. (2019), “La conservacion del patrimonio cultural, valoracién, identidad
y uso social”, en: Revista Conservacion y Restauracion n°. 19, septiembre-
diciembre, pp. 101-103.

Pefiate, A. (2019), Propuesta de un concepto sobre interpretacion del
patrimonio, Revista Atenas, vol. 1, nim. 45, pp.99-133, Universidad de
Matanzas Camilo Cienfuegos, Cuba.

Pérez, M. (2015) “La cocina y la mesa: deber y placer de las mujeres”, en:
Revista La aljaba, n° 19, pp. 17-36.

Powell, (1985), La guerra chichimeca. México, F.C.E.

Rodriguez, M. (1989), Jalpa y San Juan de los Otates Dos haciendas en el
Bajio Colonial. El Colegio del Bajio, Leon Guanajuato.

84



e Sanjuan, B. (2007). “Informacion =Cultura. Mapas patrimoniales para ir de los
medios a las mediaciones”. en: Patrimonio cultural y Medios de Comunicacion,
Espafa, Universidad de Sevilla, pp. 21-30-43.

e Soto, M. Y Loépez, S. (2017) Tinta y Comal. Imprenta Davalos, Leon
Guanajuato.

e UNESCO (2003) Convencién para la salvaguarda del Patrimonio Cultural
Inmaterial. Paris.

FUENTES ORALES.

Leonarda Lopez 72 afios Otates
Rosa Maria Soto 52 afos Otates
Evangelina Luna 81 afos Otates
Lolita Rocha 38 aflos Otates
Carmen Calvillo 41 afios Otates
Evangelina Calvillo 55 afios Otates
Luis Calvillo 84 afos Otates
Socorro Martinez 82 afnos Otates

Romano Calvillo 45 afios Otates
Adela Calvillo 64 aflos Otates
Mary Gonzalez 71 aflos Otates
“ El hojitas” 76 anos Otates
Reina Martinez 62 aflos Potrero
Reyna Raya 70 aflos Potrero
Cande Rios 74 ainos Potrero
Lolita Monze 45 aflos Potrero
José Martinez 64 aflos Potrero
Lupita Carrillo 32 aflos Potrero

La mayoria de la familia Calvillo Luna, que, en festividades o visitas de rutina,

siempre me brindaron informacién valiosa para mi investigacion.
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