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RESUMEN

La presente investigacion se desarrollé con la finalidad de presentar un analisis
critico sobre la construccion histérica de los elementos gastrondmicos y turisticos
gue se han llevado a cabo en Patzcuaro, Michoacén a lo largo de los ultimos 20
afos, con la intencion de percibir como la cocina de la comunidad indigena
purépecha se transformé en un motor turistico a partir de la “invencién de una
tradicion”. A lo largo del texto, se podran observar las distintas manifestaciones
culinarias de una comunidad que utiliza su pasado, su indumentaria y sus técnicas
para vender, atraer a la otredad y brindar un espectaculo teatralizado que ha sido
patrimonializado. Nuestro esfuerzo versa en ese sentido, en comprender las
motivaciones intrinsecas de los actores a través de la entrevista semi estructurada,
gue los oriento a practicar esa actividad, ayudandonos a conocer las realidades de
muchos individuos involucrados, tanto del lado de las autoridades como de la
poblacidén purépecha. También, pudimos apreciar las peculiaridades turisticas y la
politizacion de las estructuras geografias que se encuentran en diferentes regiones.
Por altimo, el texto permitirA observar la complejidad social y culinaria de una
entidad, con ello podemos precisar y definir que la cultura gastronémica de
Michoacan realmente se trata de una invencién de los proyectos politicos

encabezados por actores econémicos, sociales y politicos de la entidad.
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ABSTRACT

The present research was developed with the purpose of presenting a critical
analysis of the historical construction of the gastronomic and tourist elements that
have been carried out in Patzcuaro, Michoacan over the last 20 years, with the
intention of perceiving how the cuisine of the Purépecha indigenous community was
transformed into a tourist engine based on the “invention of a tradition.” Throughout
the text, you can observe the different culinary manifestations of a community that
uses its past, its clothing and its techniques to sell, attract otherness and provide a
theatrical spectacle that has been patrimonialized. Our effort is in this sense, in
understanding the intrinsic motivations of the actors through the semi-structured
interview, which guides them to practice this activity, helping us to know the realities
of many individuals involved, both on the side of the authorities and the Purépecha
population. Also, we were able to appreciate the tourist peculiarities and the
politicization of the geographic structures found in different regions. Finally, the text
will allow us to observe the social and culinary complexity of an entity, with this we
can specify and define that the gastronomic culture of Michoacan is really an

invention of political projects led by economic, social and political actors of the entity.
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INTRODUCCION

¢, Qué engloba la gastronomia de Michoacan? Esta pregunta no la arrojamos de
forma azarosa ni de manera casual, la cocina michoacana es una mezcla
interesante de colores, olores y sabores, pero también es la puesta en marcha de
las ideas; politicas, econdémicas, religiosas, asi como de las filoséficas, y de la
misma manera es el sincretismo cultural derivado de la influencia hispana, europea,
de Oriente Medio y Asia, con una base en la “tradicion” prehispanica de diferentes
etnias que con el tiempo dieron como resultado a una cocina mestiza Unica, -dirian
algunos-. La identidad culinaria a la que iremos refiriendo en las siguientes lineas
es una identificacién llevada de lo cotidiano, de lo intimo, de lo casero, al
espectaculo de la inventiva anclada en el mundo turistico, con la intencién clara de

ser una “tradicion” mercantilizada.

Las mujeres y hombres que orgullosos se erigen en los festivales, concursos
y eventos denotan abiertamente que su cocina es milenaria, “tradicional” y uUnica,
donde las atapakuas, ichuskutas, los churipos, los uchepos y las corundas son los
grandes manjares que se derivan de la Nana Echeri o Madre Tierra, dice Celia
Mintzita Pulido cocinera tradicional, que los platos que observamos en cada
parangua o fogon son las ensefianzas que sus abuelas y madres les trasmitieron
‘porque en nuestra cocina no tenemos recetas”. (Celia Mintzita Pulido, “Dialogo

Intercultural de Cocineras”, 2014).

Esta imagen impregnada de misticismo, de vocabulario purépecha y de
simbolismo es la advocacién que continuamente los medios, los patrocinadores y el
Estado pregonan para instituir la idea de “tradicion” la cual ha mercantilizado evento,
tras evento, entrevista, tras entrevista. De lo anterior Amos Martinez (2014), enfatizo
gue es una sobre valoracion, donde los dialogos criticos no se toman en cuenta,
donde no hay lugar para las preguntas y simplemente se hacen hagiografias de lo
gue se piensa es la cultura gastronémica de un pueblo. Lo anterior simplemente nos
invita a reflexionar criticamente sobre la historia de la gastronomia michoacanay el

paso de lo cotidiano a la inventiva de una tradicibn mediante la intervencion del
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gobierno. (Jorge Amos Martinez Ayala, “La conquista del paladar. Regién, identidad

y sabor en la Tierra Caliente”, 2014).

La cultura y las tradiciones son elementos que atraen turistas ya fuera en la
época clasica o en la posmodernidad. Estos dos factores o categorias son fuente
de llamamiento social que hoy en dia invitan al ocio. México es uno de esos destinos

culturales y tradicionales que expanden el animo y recrean el espiritu aventurero.

Esta investigacion ha pretendido entender la historia de una cocina cotidiana
gue fue tomada por el Estado con la intencién de formar una “tradicién” que a todas
luces es inventada y atada a un mercado turistico, esto dentro del espacio municipal
de Patzcuaro que ciertamente es escenario de una voragine de turistas deseosos
de experiencias gastronomicas diferentes, asi como sensoriales que satisfagan la

denominada “sed cultural”.

La cocina es una de las actividades que mas representa a la especie humana,
esta se identifica no solo por la transformacion de la naturaleza, sino que representa
la singularidad humana y connota la concepcion propia del mundo. La gastronomia
es una manufacturacién del ingenio humano, ya sea por la necesidad o por el gusto,
el alimento esta ligado innatamente a la evolucion histérica del hombre como
especie. Empero, no se debe negar que la accion de cocinar es la trasformacion de

los elementos naturales y el dominio del agua, fuego, tierra y aire.

Por otro lado, el turismo es una de las actividades que representan al ser
humano moderno, actividad identificada a partir de la otredad donde en términos de
Oehmichen y Augé se trata de la representacion de la “naturaleza salvaje” (2013) o
de un todo simbdlico encarnado por la seguridad del hospedaje, la estandarizacion
del alimento y las actividades dirigidas desde una direccion organizativa, sin
embargo, este concepto ha ido mutando a lo largo del tiempo, pues hoy en dia la
nocién de hospedaje se ha diversificado, la homogeneidad de la comida varia segun

el lugar y las actividades turisticas se transforman segun los espacios.
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Michoacan no es ajeno de los despliegues de las politicas turisticas que se han
generado en los ultimos afos, particularmente esta entidad federativa ha apostado
por un desarrollo turistico diferente al de sus vecinos: Guerrero, Guanajuato,
Querétaro, Jalisco y Colima, pues la entidad de Ocampo ha optado por desarrollar

un turismo en torno a la cultura gastrondmica y a las tradiciones indigenas.

De manera puntual el pueblo purépecha ha tenido un papel primordial a la
hora de hablar sobre el turismo michoacano y es que desde muy temprano esta
comunidad y las instituciones gubernamentales han aceptado la turistificacion?!
como medio de desarrollo econémico, ejemplo de ello son sus festividades que han
sido materia y foco receptor de una amplia demanda turistica como | Concurso
Artistico de la Raza Purépecha (CARP) de Zacan, el Afio Nuevo Purépechay claro,
la Noche de Muertos son por mencionar algunos de los eventos més distintivos de
las regiones. Estas celebraciones que anualmente se desarrollan en las
comunidades forman parte de una tradicién cultural que las politicas publicas han

trasformado en asistencia de turistas.

Las acciones que se desarrollaron en favor del turismo en la region
purépecha siguen el impulso del gobierno federal y de los intereses de los
gobernadores michoacanos, particularmente los lideres que han desfilado en las
filas del PRD y PRI: Cuauhtémoc Cardenas Solorzano, Genovevo Figueroa
Zamudio, Victor Manuel Tinoco Rubi, Lazaro Cardenas Batel y Leonel Godoy
Rangel, mismos que desplegaron politicas en torno al turismo centradas en la

ciudad de Morelia y en las regiones purépechas.

Ejemplos de ello son: la Declaratoria del Centro Historico de Morelia, la
“tradicional” Noche de Muertos, la Reserva de la Biosfera Mariposa Monarca, el
ritual de los Voladores de San Pedro Tarimbaro, la “tradicional” pirekua y la

igualmente “tradicional” Cocina Michoacana la cual fungi®6 como elemento

I Turistificacion es la nocién que alude al interés por satisfacer al turista a costa de las necesidades
basicas y especiales de las comunidades donde se ofertan diversos servicios, es pues el
desplazamiento de todos los residentes de un espacio de interés turistico para satisfacer las
necesidades del turista.

14



direccional para la patrimonializacion de la Cocina Mexicana? en el evento de
Patrimonio Cultural llevado a cabo por la Unesco, asi como el impulso a los Pueblos

Magicos del Estado.

Patzcuaro de manera particular, fue una de las comunidades que
mayormente se ha visto favorecida, puesto que no ha permitido la destruccion de
sus espacios publicos, por el contrario, ha homogeneizado el centro de la ciudad y
con ello ha despertado un interés a nivel nacional e internacional. La urbe ha sido
impulsada mediante una fuerte campafa turistica priorizando la Noche de Muertos

como el gran evento cultural de la region.

Sin duda, la ciudad de Patzcuaro representa un modelo de desarrollo de una
politica publica focalizada, es un claro ejemplo del aprovechamiento de los
atractivos naturales y urbanos propios de Michoacan, asi como de sus comunidades
indigenas. La derrama econdmica producida por el turismo es innegable, pero es
evidente que ciertos grupos se han visto especialmente beneficiados. El Programa
Pueblos Magicos (PPM) incentivdé aun mas el hacer turismo local en estas zonas
donde la tradicion cultural, se ha explotado en gran medida para “desarrollar” a las

comunidades de menor alcance.

Puntualmente nos centramos en estudiar a las cocineras tradicionales con el
afan de entender como ellas y las politicas turisticas han trasformado la cotidianidad
de la cocina con la finalidad de inventar una “tradicion” gastronémica ello implicé el
andlisis de las cocinas que presumen tenerla. Fue mediante el estudio de campo, la
entrevista y el andlisis de fuentes hemerograficas y bibliograficas que llevamos a

cabo esta investigacion.

Esta tesis intentd poner en marcha un cuestionamiento real, sobre el papel
gue juega la cotidianidad de la cocina en estos grupos de cocineras y la invencién
de la “tradicién” culinaria de Michoacan, asi también nos enfocamos en el

desenvolvimiento de la localidad a la hora de incorporarse de lleno al mercado

2 Algunos documentos de los expedientes de la pirekua y la cocina mexicana se encuentran en
Anexos.
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turistico y la adaptacion de las politicas turisticas que se han impulsado en el orden
alimentario. Hablamos de una historia gastronomica o mejor dicho de la historia
gastronémica moderna, porque como dice Rachel Lauden (2019), somos animales
gue cocinan, y la apariciébn de nuevos platillos o el rescate de viejas formas de
cocinar merecen plenamente nuestra atencion, pues la cocina adopta las formas
filoséficas que pueden ir desde lo religioso, lo nutricional o pueden existir por la
adaptaciéon que los Estados imponen de ahi que es importante analizar y estudiar

histéricamente la cocina de un pueblo.

La ciudad de Péatzcuaro se encuentra dentro del territorio michoacano
concretamente en la zona Lacustre, forma parte de la comunidad purépechay es el
epicentro de aquella poblacién indigena. Antiguamente fue capital de la provincia
de Michoacan y en diversos momentos lucho por la hegemonia politica y religiosa
con Valladolid hoy Morelia. Actualmente la ciudad tiene un poco mas de 98 000
habitantes. (INEGI, 2020).

Foto 1. Mapa de Patzcuaro
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INEGI, 2023

Es necesario denotar que la ciudad hoy en dia cuenta no sélo con los servicios

basicos, sino que va un poco mas alla, pues desde la introduccion de la locomotora
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y la modernizacién de la vida marina, asi como la aparicion de la central de
autobuses, han permitido que Patzcuaro cuente con gran variedad de vias de
comunicacion, ello ha ayudado que, a lo largo de los afios, infinidad de visitantes se
detengan para apreciar su plaza principal, sus pargues y templos pertenecientes
todos ellos a la época virreinal.

Predominantemente la ciudad de Patzcuaro en aspecto econdmico no es muy
diferente al resto de las urbes michoacanas, el dominio de las actividades terciarias
en la cual entra el turismo son el primordial motor de actividad, seguidas de las
actividades secundarias que fortalecen los servicios turisticos y finalmente las
actividades de orden primario son relegadas por los dos campos anteriores. (INEGI,
2020).

Describiendo brevemente a la ciudad, desde la calle Madrigal de Las Altas
Torres que pasa por la Casa de los Once Patios y que baja por la calle Dr. Cos al
centro historico de Patzcuaro y caminando hacia el lado contrario se puede subir
hacia el mirador mas concurrido donde el turista tiene a la vista una postal en la que
se matizan un sinfin de techados rojos elaborados de tejas de barro, que se
intercalan con los colores de la ciudad rojo y blanco, las calles empedradas y
serpenteadas contrastan con ese rojo carmesi y el blanco aperlado que brindan idea

de los aires de Patzcuaro.

Foto 2. Techos de Pdtzcuaro desde el Mirador.

Georgina Campos, 2021.
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En el centro histdrico se puede caminar por la plaza principal mejor conocida como
plaza Vasco de Quiroga en la cual se observan bancas de cantera a su alrededor y
una fuente en el medio con una estatua de Vasco de Quiroga quien fuera primer
obispo de Michoacan, y siendo él que trasladara la sede del obispado de Michoacan
a Patzcuaro entre 1533 y 1534, despojandosela a Tzintzuntzan antigua capital del
poderio tarasco (Martinez, 2005, p. 180). La plaza principal se encuentra rodeada
por los portales donde se admiran algunos hoteles y restaurantes, en la plaza central
el turista se puede acomodar y degustar una famosa “tradicional” nieve de pasta y

disfrutar del espectaculo de la danza de los viejitos (danza de herencia purépecha).

Foto 3. Plaza Vasco de Quiroga con decoracion navidefia.

Georgina Campos, 2021.

Cabe destacar que en Patzcuaro se erigio la actual Basilica de Nuestra Sefiora de
la Salud en el siglo XVI para convertirse en catedral, que en un principio se planeaba
construir con cinco naves radiales al presbiterio, mismas que formarian la mano de
Dios, pero debido al fallecimiento de Vasco de Quiroga fue suspendido el proyecto
guedando Unicamente con una nave. Aquella ciudad del siglo XVI fue la arquitectura
gue se habia planeado para Patzcuaro el idilico paraiso que Tomas Moro pensaba

para las regiones cristianas del nuevo mundo. (Chanfén, 1994, pp. 215-247).

Con el paso del tiempo se realiz6 un nuevo bosquejo de Péatzcuaro y con el

arrebato de la sede catedralicia, asi como la sede del poder civil siendo trasladadas
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a Valladolid hoy Morelia en 1580 ocasiond que Patzcuaro se convirtiera en el patio
de diversiones de los vallisoletanos, pero no dejo de ser una ciudad que ha sabido
conservar su aire rural entremezclado con los turistas y practicas culturales propias

de la region. (Lopez, 1999, p. 70).

Por otra parte, y continuando con la exposicién de Péatzcuaro, bajando de la
Basilica, siguiendo hacia el sur de la ciudad se puede llegar al mercado central,
situado frente a la plaza Gertrudis Bocanegra, en el cual hoy en dia esta siendo
remodelado con el afan de seguir patrimonializando los espacios, ahi se pueden
probar una serie de comidas -garnachas, dirian los programas culinarios de
television-, entre ellas se encuentran: los tacos, las corundas, las quesadillas, la
sopa tarasca, los uchepos (tamal de elote), enchiladas placeras y el chocolate de
metate; forman parte de la fisionomia de la ciudad que contrasta con el exconvento
de San Agustin que se encuentra al fondo y que actualmente resguarda la biblioteca
publica Gertrudis Bocanegra, donde se puede contemplar el mural de Juan O'
Gorman que sintetiza la historia de la conquista y la evangelizaciéon de los

purépecha, asi como otros momentos histéricos de Michoacan.

Al lado, se encuentran lo que antiguamente fueron los patios y residencias
de los frailes y que actualmente es el teatro “Emperador Caltzontzin”, el cual es un
vestigio de las labores reformadoras de Lazaro Cardenas del Rio, quien doto a la

ciudad de un aire cultural innegable.
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Foto 4. Plaza Gertrudis Bocanegra. Puesto de comida.

Georgina Campos, 2021.

En 1951, con la fundacién del Centro de Cooperacion Regional para la Educacion
de Adultos en América Latina y el Caribe (CREFAL), comienza una nueva etapa en
la vida cultural de la ciudad (Rodriguez, et. al., 2017, pp. 54-55). Patzcuaro es una
ciudad que se describe a través de sus tonos rojos y blancos, colores caracteristicos
de la arquitectura que dictaban las autoridades federales, introducidos en 1976 con

el Programa Echeverria de Remodelacion de Pueblos. (Corona, 1984, p. 391).

Hay que destacar que hacia la salida a Morelia se encuentra el lago, en donde
se puede visitar la isla de Janitzio, un destino particular que en su momento fungioé
como fortaleza insurgente y que hoy en dia resguarda el monumento del
generalisimo Morelos, al que se permite ingresar, y subir las escaleras de caracol
en su interior hasta llegar al observatorio, que cuenta con una vista privilegiada del
lago, siendo una construccion que dejo el tata Lazaro Cardenas en cuyos aspectos
histéricos reside el singular significado de las comunidades indigenas, el legado de
los héroes insurgentes indigenas que conquistaron la independencia de su region y
gue no son olvidados ante las inclemencias del tiempo o ante los embates
ecologicos, porque si, el lago de Patzcuaro también ha sido escenario de crisis
ambientales como la reduccion del pescado blanco, la invasion de plantas no

originarias de la region, los bajones y subidas de niveles del agua, entre otros.
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En efecto, Patzcuaro es esa pequefia region configurada como la sombra de la gran
capital, se dibuja entre la neblina siendo el lugar Optimo de todos aquellos que
quieren sentir el frio por su bosque de pinos o visitar la isla de Janitzio y comer un
vasito de charales fritos con sal y limoén, (asi como lo es Altata de Culiacan para
degustar de los ricos mariscos y disfrutar del sol y el mar), subir al monumento de
Morelos, retratarse en los templos y en los panteones durante la noche de muertos,
tradicion que puede contemplar el turista en su visita y formar parte del ritual catolico

fijado en el corazon de los mexicanos.

En resumen, Patzcuaro, Michoacan, México, es un conjunto histérico con un
patrimonio cultural y un paisaje urbano acufiado en mas de seis siglos que como se
ha comentado en lineas anteriores, conjuga costumbres, festividades religiosas,
gastronomia, musica, tradiciones artesanales y técnicas edificatorias que en la
actualidad representan el patrimonio historico de los michoacanos y del Estado
Mexicano. Esta ciudad histérica desde principios del siglo XX ha sido motivo de
atraccion de viajeros y desde 1930, uno de los destinos patrimoniales habituales del

turismo nacional e internacional (Hiriart, 2015, p. 472).

La cocina es una actividad social fundamental, que se basa en un conjunto
especifico de habilidades, productos agropecuarios, conocimientos y valores
aplicados a la elaboracion de alimentos listos para ser consumidos. Asi, la cocina
se expresa en un repertorio transmitido de generacién en generaciéon a fin de
proporcionar nutricion e identidad a la poblacion dentro de limites geograficos mas
0 menos discernibles. Oseguera (2008) afirma que, como actividad social realizada
a lo largo de décadas, siglos y milenios, la cocina crea tradiciones y costumbres
colectivas, que estan intimamente entrelazadas con el desarrollo de los pueblos, los

grupos étnicos y la diversidad e identidad cultural que les caracteriza.

Serrato Garcia, et. al. (2011), han manifestado que la historia ha seguido
distintos ritmos en Michoacan: en el centro, se desarroll6 una tradicion indigena
milenaria que basaba su subsistencia en el maiz y el pescado, al norte y al oriente
las cocinas se enriquecieron con la ganaderia y los cereales traidos por los
europeos, en Tierra Caliente hubo que adaptarse a las duras condiciones para
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sobrevivir, mientras que, en la estrecha costa michoacana aparte de algunas
comunidades nahuas aisladas, apenas comenzo a poblarse desde la segunda mitad
del siglo XX.

La cocina purépecha es un elemento fundamental para cada una de sus
regiones, las distintas comunidades agrupan a personas extraordinarias que
canalizan la necesidad y el ingenio en el fogén con el afan de sacar adelante el dia
a dia, especialmente la region de Patzcuaro mantiene una rica tradicion culinaria
relacionada con los indigenas. La gastronomia purépecha tiene un estricto vinculo
con los vocablos del idioma propio de este grupo, es necesario entender algunas
palabras que si bien no utilizaremos de manera frecuente muestran relacién con la
cultura, asi como con los propios platillos que se realizan en las parhanguas o
fogones (Lathrop, 1973).

Es natural que la cocina se encuentre en los traspatios de las casas, en ellos
las cocineras que normalmente son mujeres (no en todos los casos pues hay
algunos hombres involucrados en la cocina tradicional de la regién), alimentan con
madera de pino y encino sus hornos donde con ingredientes sembrados y
cosechados por ellas mismas elaboran los alimentos desde cero. Muchos de estos
personajes aprendieron las técnicas y recetas directamente de sus madres y
abuelas, lo cual ayudé a fundar un profundo vinculo tanto de pertenencia como de
entusiasmo por la cocina. Indudablemente la gastronomia esta impregnada
directamente por la relacion intrinseca que hay entre el maiz, el frijol y el chile o en
palabras de ellos pintsi, t'atsini y k’auasi, estos elementos junto con el pescado
blanco o acumara, oriundo del lago de Patzcuaro, asi como la ichuskuta o tortilla,

forman parte de la identidad culinaria que se prepara junto a los fogones.

La identidad culinaria de estos alimentos se basa en las propias experiencias
de muchas de las mujeres y jévenes que se van adentrando en la elaboracion de
los platillos, si bien el fogdn forma parte de la cocina michoacana, la particularidad
purépecha o por lo menos lo que ellas practican como lo “Unico” de esta cocina, es
la convivencia que se fragua a la hora de cocinar, la reivindicacion constante del
origen de sus platillos, asi como la continua conexion que se tiene con sus
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antepasados y las ensefianzas que pretenden dejar a sus herederos en un futuro.
La cocina de los purépecha de manera fisica estd compuesta por un fogon que, de
manera alejada de la casa, invita a propios y extrafios a salir de la cotidianidad para
incluirlos en la convivencia de moler el pintsi, para ir preparando las ichuskutas,

mientras se prepara la atapakua.

Es de notar que los platillos que caracterizan esta identidad culinaria son muy
diversos y aprovechan no sélo los elementos sembrados por ellas, sino que también
adoptan elementos europeos para crear sus propias versiones de platillos, entre los
gue destacan primordialmente la corunda, el uchepo, las atapakuas o guisos
espesos, también entre los favoritos de los visitantes a la region lacustre se
encuentra el charal frito, asi como un buen nutrido grupo de guisos en los que se
distinguen la utilizacién de carnes rojas o blancas como el churipo o caldo res, el

mole tatemado, asi como el caldo de charales.

El experimentar los alimentos y bebidas locales permite que la gastronomia
sea parte de la influencia adversa de la globalizacién, sobre todo por la forma en
gue se estandarizaron las formas de alimentar a comunidades y viajeros
(McDonald's, Subway, Domino's Pizza, etc.). No obstante, frente al sistema mundial
globalizador, los platillos y bebidas con arraigo no se han dejado de consumir en
México, gracias a una resistencia cultural que privilegia a la identidad gastronémica
por ser un patrimonio vivo, cargado de significado simbélico y sabor de hogar
(Reyes, et. al., 2017, pp.14-15). La influencia mundial de la cocina industrial y de la
comida rapida ha provocado que las tradiciones culinarias locales entren en
competencia o sean fusionadas con las extranjeras, por lo que son susceptibles de

perder el apego al territorio y la costumbre. (Ortiz, 1994).

Con el objetivo de poner en valor turistico a la gastronomia michoacana, el
gobierno del Estado ha realizado de manera continua los encuentros de cocineras
tradicionales. El origen de estos eventos fue la participacion de las cocineras en el
marco del Tianguis Artesanal realizado desde hace varias décadas en Uruapan,
durante la celebracion del Domingo de Ramos, en donde se presentan platillos
caracteristicos de las comunidades.
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En los encuentros de cocina tradicional las mujeres michoacanas ponen su empefio,
talento y creatividad para presentar verdaderos manjares. Si bien es cierto que las
cocineras son depositarias de una herencia culinaria transmitida de forma oral de
generacion en generacion, también es cierto que se han adaptado a los nuevos
tiempos innovando y mejorando la calidad de los platillos, tanto en su presentacion
como en los sabores que alimentan el cuerpo y espiritu de cada comensal. (OECD,
2009). Con ello en 2010 se presento ante la Unesco el expediente “Paradigma de
Michoacan” con el cual la cocina mexicana obtuvo el nombramiento de patrimonio

inmaterial de la humanidad. (Unesco, 2010).

Derivado de ello en México la cocina tradicional tomé un papel fundamental
para el desarrollo turistico y cultural, especialmente en los sitios como Michoacan
donde la oferta gastrondmica es rica y abundante. Con los nombramientos de PPM
y las declaratorias de la Unesco, la entidad de Ocampo comenz6 a impulsar de
manera sobrevalorada el turismo cultural, donde la cocina ha tomado un rol
protagonico entre las autoridades, las cocineras y el turista, todo bajo el argumento
de “mejorar” la calidad de vida de los indigenas y dejando de lado los aspectos
sustentables de alto impacto.

En México, se muestran tres grupos bien definidos: por un lado, las clases
altas vinculadas con instituciones, el grupo de chefs mediaticos y restauranteros y
un udltimo grupo que es de destacar, el movimiento de las cocineras tradicionales
coordinado por el Conservatorio de la Cultura Gastronémica Mexicana (CCGM) y
en el cual Abigail Mendoza indigena oaxaquefia de Teotitlan del valle y Benedicta
Alejo indigena purépecha de Michoacan, son las mas afamadas. (Campos y Favila,
2018, p. 205).

Las cocineras tradicionales ilustran los efectos ambiguos de clasificar la
gastronomia mexicana como patrimonio. En lo que parece ser una perspectiva
conservadora, las cocineras se presentan como la "sustancia" de esta cocina y la
base de su reconocimiento por parte de la Unesco, gozando asi de un estatus
relativamente prestigioso. Por lo general provienen de Estados pobres; Oaxaca,
Michoacéan o Yucatan, a menudo de pueblos humildes, y se cree que encarnan la
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“solidaridad comunitaria”, la “sabiduria nativa”, el “saber hacer campesino” y la
“‘experiencia materna y familiar”. En definitiva, los auténticos valores de una
gastronomia ancestral encarnada en los productos de la milpa. (De Suremain, 2019,

p. 15). O por lo menos ese es el discurso al que se objeta a la hora de vender.

Las cocineras, transmisoras y protectoras del patrimonio saben adaptarse a
los tiempos modernos realizando cursos de formacion en gestion, higiene,
microfinanzas, comunicacion, etc., todo ello con sus trajes tradicionales. Segun el
relato oficial del Conservatorio, hoy estas mujeres viajan por el pais y en ocasiones
al exterior, dando demostraciones, participando en concursos Yy festivales, y
desarrollando sus propios restaurantes para recibir a los turistas. Algunos se
convierten en proveedores de servicios de catering y obtienen fama internacional.
A pesar de esto, el éxito para algunos no necesariamente conduce al éxito para
otros, y particularmente no para las comunidades de origen de las cocineras. Los
beneficios de todo tipo, que no son dificiles de evaluar, recaen principalmente en el
individuo, y no traen consigo el esperado desarrollo local anunciado por el
Conservatorio en su sitio web https://www.ccgm.mx/ccgm/es/home/ (De Suremain,
2019, p.15).

Segun hemos notado en las diversas manifestaciones culturales, las
cocineras tradicionales juegan un papel importante en la sostenibilidad social, via la
seguridad alimentaria de sus regiones puesto que cuentan con materias primas que
ellas mismas siembran y cocinan. El discurso contemplativo de la gastronomia
tradicional se enaltece como un recurso que favorece al turismo sustentable, pero
es necesario releer todas aquellas definiciones enmarcadas en esos modelos
turisticos culturales con la intencion de fortalecer una nueva lectura sobre lo

“tradicional’.

El objetivo general de la investigacién es analizar histéricamente a las
cocineras tradicionales y la inventiva de una tradicion culinaria que se formé con

base en las politicas turisticas implementadas sobre la cotidianidad de un pueblo.
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Dentro de los objetivos particulares: Examinar la historia generada por las cocineras
tradicionales que residen en Patzcuaro. Comprender como lo cotidiano se convierte
en una tradicion. Estudiar a las cocineras tradicionales y entender como han
trasformado su cocina en favor de los estandares turisticos. Examinar la adopcion
de nuevas filosofias culinarias que surgen de las experiencias de cocinas mas
antiguas. Demostrar que las nuevas filosofias culinarias son parte de nuevas ideas
politicas, econémicas, religiosas, asi como de la concepcion del nuevo cuerpo

humano y el medio ambiente.

La hipotesis es que en Patzcuaro se desarrolla desde hace algunos afios una
nueva concepcion filosofica de la cocina, que se ha denominado “Cocina
Tradicional”. Misma que forma parte de la inventiva politica, la cual ha tomado las
practicas cotidianas de un pueblo y las ha reformulado con la férrea intencion de
inventar una tradicion gastronémica. Los purépechas han sido objeto de interés
gubernamental y son parte del pilar fundamental de dicha iniciativa, lo cual ha
generado una adaptacion de sus sentidos y a la vez una reafirmacion de sus valores
que de una u otra manera trasformd la forma de degustar los alimentos en

Michoacan.

Las interrogantes planteadas: ¢(Como se ha desarrollado la historia de las
cocineras tradicionales en Patzcuaro? ¢, Por qué y para qué lo cotidiano se convierte
en una tradicién? ¢ Cudles han sido los cambios que han realizado las cocineras
tradicionales con el afdn de captar turismo? ¢Cual ha sido el papel de las
instituciones de gobierno entorno a las nuevas filosofias culinarias en Michoacan?
¢,Colmo las nuevas filosofias culinarias forman parte de las ideas politicas,
econdmicas, religiosas, asi como de la concepcion del nuevo cuerpo humano y el

medio ambiente?

El analisis se enmarca tomando como base el método cientifico aplicado a las
ciencias humanas y sociales, asi como el apoyo de otras disciplinas, entre las que
destacan la historia y la antropologia. Teniendo en cuenta la dimension cognitiva y
sus alcances, ésta requiere un abordaje de estudio cualitativo con vision holistica,
integrada o compleja, pues busca entender una situacion social como un todo, sus
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propiedades y sus dinamicas. Bajo esta modalidad se ha pretendido conceptualizar
sobre la realidad, con asiento en la informacion obtenida de la poblacion y las

personas estudiadas.

El trabajo busca entender la historia, la invencién y lo cotidiano de las
cocineras tradicionales de Patzcuaro. En este sentido abordamos nuestro objeto de
estudio mediante una metodologia multidisciplinaria donde la aplicacién de los
métodos etnograficos e histéricos son prominentes, de manera que abarcamos
nuestro problema de estudio mediante la aplicacibon de entrevistas
semiestructuradas (en los anexos se incluye el formato de la entrevista), esto con la
intencion de dar voz a todos los actores que estan inmersos de una u otra forma en

el mundo de la cocina en Patzcuaro.

A través de las entrevistas semiestructuradas examinamos el discurso de las
cocineras para conocer su historia y como se han adaptado tras el boom de las
declaratorias. Ademas, se entrevistaron a los actores clave como Jaime Hernandez
Diaz, quien fungiera como secretario de cultura de Michoacan, a Medardo Méndez,
quien fue subsecretario de turismo de Michoacéan, al programador de sistemas Luis
Fernando Montes Morales de la Sectur de Michoacan, asi como realizar un
acercamiento a la poblacion de Patzcuaro y a los artesanos. Estos ultimos los
observamos con la intencion de conocer el posicionamiento social que la localidad
tiene con respecto a su comida denominada “tradicional”. Para ello se formul6 un
cuestionario o guia de entrevista que buscé entender como se ha percibido la

historia culinaria en la poblacién y cual ha sido su adaptacién al mercado turistico.

Por otro lado, las fuentes historicas y su implementacion en esta investigacion
giran bajo la obtencion de informacion de los periodicos y archivos de los distintos
repositorios del Estado de Michoacan y de Patzcuaro, de ellos nos interesé
recuperar la informacién relacionada con la cultura purépecha, su protecciony la
implementacion de los programas, es decir vemos a través de los documentos la
posicion oficialista del rescate patrimonial, para contrastar con el discurso de las

entrevistas realizadas.
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Para llevar a cabo este trabajo tuvimos que detallar algunos aspectos
fundamentales, existe una diferencia entre las cocineras tradicionales y las
maestras cocineras. Las primeras son todas aquellas mujeres (principalmente) que
dedican sus esfuerzos en promover y preservar la cocina ancestral del Estado
michoacano, sin un titulo. Las segundas, es decir, las maestras cocineras son
aguellas mujeres (aqui si solo mujeres) que ostentan el titulo que otorga el gobierno
del Estado de Michoacan con la encomienda de investigar, rescatar, trasmitir,

impulsar y capacitarse manteniendo vivas las “tradiciones” culinarias.

Para adentrarnos en nuestro objeto de estudio partimos desde el territorio,
es decir, Patzcuaro, Michoacan, en donde la oferta gastronémica esta centrada en
brindar “los platillos tipicos” de los que ya no se puede degustar tradicionalmente
por la implementacion de la estufa de gas y la licuadora que han sustituido al fogén,
al metate y al molcajete, esto apela a que tanto turistas como cocineras y cocineros
intenten comprometerse con una inventiva gastronémica con la finalidad de brindar
un servicio adaptado a los habitos y costumbres ajenos asi “comemos trozos

culturales locales que se marchitan”. (De Certeau, et. al., 2006, p.183).

Por ello en la presente propuesta metodolégica buscamos denotar la realidad
gue viven las cocineras, con la finalidad de conocer la historia reciente y las afrontas
gue conlleva esta inventiva de tradiciones y costumbres ancladas en la gastronomia.
Partimos entonces de algunas nociones que empleamos a lo largo del texto,
tenemos como primer énfasis teérico De Certeau et. al., con La Invencién de lo
Cotidiano (2006), pues a partir de la conceptualizacion de esta premisa pudimos
entender que las construcciones gastronémicas son el derivado de las experiencias
0 practicas culturales, en este caso las propias del pueblo purépecha.
Innegablemente también nos valemos de los aportes de Sara Bak-Geller, quien
afirma concienzudamente en Habitar la Cocina (2006), que el “revalorizado pasado
indigena es integrado al discurso de la construccion de la nacién y, al igual que los
monumentales murales y las novelas costumbristas, los recetarios rescatan la
presencia indigena.” (Bak-Geller, 2006, p. 86) Su comida, se integra al pabell6n de
los platillos denominados como “tipicos”.
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En tercer lugar y mediante La Invencién de la Tradicién, de Eric Hobsbawm y
Terence (2002), apuntamos a enfatizar que la denominada “tradicion gastronémica
purépecha” es simplemente una invencién que en palabras de Hobsbawm “las
tradiciones que parecen o reclaman ser antiguas son a menudo bastante recientes

en su origen, y a veces inventadas” (Hobsbawm y Terence, 2002, p. 7), ya que:

La «tradicion inventada» implica un grupo de practicas, normalmente gobernadas por reglas
aceptadas abierta o tacitamente y de naturaleza simbdlica o ritual, que buscan inculcar
determinados valores o normas de comportamiento por medio de su repeticién, lo cual
implica automaticamente continuidad con el pasado. De hecho, cuando es posible,
normalmente intentan conectarse con un pasado histérico que les sea adecuado.

(Hobsbawm y Terence, 2002, p. 8).

De aqui que importe ver a la cocina “tradicional” purépecha como una nocién que
desde lo cotidiano se trasforma en una tradicién inventada pues cumple con todos
los elementos que son propios e ideales para la explotacion turistica. Si juntamos
estas dos nociones tedricas podremos comprender a cabalidad el devenir histérico

de la “tradicional gastronomia purépecha”.

Por su parte, Rachel Laudan (2019) indica que los elementos de una
gastronomia “tipica” que identifican a una nacién o a una region estarian sujetos a
la propia nocion de la invencion, el milenarismo glorificante o la idea superflua de
suponer “que tiene una historia larga y continua, y que reflejay contribuye al caracter
nacional” (Laudan, 2019, p. 425). Son ideas que compactan las identidades y “en
realidad, las cocinas nacionales [y regionales], como las naciones mismas, se
crearon durante los ultimos 200 afios y, a menudo, durante los ultimos 50 o 60”.
(Laudan, 2019, p. 425).

Sin duda, la cocina purépecha al igual que la mexicana, la francesa, la
espafiola, la britanica o la japonesa, son meras construcciones formadas a partir de
las ideas del poder. Es decir, “se han formado a partir de las cocinas imperiales
tradicionales y jerarquicas, en especial de las cocinas cristianas, islamicas y budista-
confucianas, en las que era el rango y no la nacion lo que determinaba lo que comia

un individuo” (Laudan, 2019, p. 425). Para el caso que nos compete, el Estado de
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Michoacan desarrolla el papel de dirigente e imagina ampliamente una vision

idealizada sobre la historia propia de la gastronomia purépecha donde:

Los recetarios, menus, tratados gastronémicos, revistas de cocina y caricaturas, como ya
hemos visto, establecieron los ingredientes tipicos, los platillos nacionales arquetipicos, las
filosofias culinarias nacionales y las historias sobre la evolucion culinaria de la nacién, tema
gue los historiadores culinarios han tomado de la idea de Benedict Anderson sobre la nacién
como comunidad imaginaria en la que los medios impresos construyeron y difundieron una
vision de pais. (Laudan, 2019, p. 425).

La gastronomia y su realidad es mas compleja de lo que destacan las notas
periodisticas que abundan y celebran el “milenarismo” culinario de los purépecha.
Las cocineras tradicionales, asi como las maestras cocineras han cargado el
continuo énfasis en mostrar y asombrar a los turistas que avidos de algo “tradicional”
vuelcan sus miradas y paladares a los pueblos o ciudades como Péatzcuaro, pero
¢ qué tan cierto es eso0?, ¢,qué tanto han tenido que modificar o adaptar los platillos
las cocineras tradicionales y maestras cocineras? Y, mas importante aun ¢es
realmente una experiencia “milenaria y tradicional” o es una narrativa creada desde

las politicas turisticas?

En este estudio partimos de la singularidad gastrondmica he intentamos
entender como los ingredientes han sido o no modificados, como es el caso de la
sustitucion de la lefia por el gas, la implementacion de loza de barro a la hora de
servir las comidas, o cambios mas notables como los que se ven en materia de
sanidad e higiene en la preparacion de los alimentos, todo esto ha ocasionado que
se dé una adaptacion a veces forzada y otras veces aceptada para poder

permanecer dentro del mercado turistico de Patzcuaro.

A lo largo de la investigacion nos hemos ido percatando de la importancia de
hacer un estudio critico sobre la historia reciente de la gastronomia, donde se
apunte el cémo, el cuando y sobre todo el por qué, de la gastronomia michoacana.
Esto no en aras de demeritar las loables labores de los cocineros y cocineras que
asi mismos se consideran como “tradicionales”, sino porque el entender

histéricamente el proceso nos ayudara a nutrir historiograficamente los debates que

30



hoy en dia estan en boga, derivados de las celebraciones por los primeros diez afios

de las declaratorias de la Unesco.

Como todo estudio de caracter historico no partirnos de la nada, pero si
comenzamos desde los principales aportes que a nuestro juicio no brindan
respuesta satisfactoria a las interrogantes presentadas anteriormente. Los trabajos
como Paranguas (2006) o los interminables recetarios conmemorativos Babel
(2017), que arrojan so6lo pequefias referencias sobre cémo se hace tal o cual platillo,
no muestran confianzudamente cémo es que se llevan a cabo el surgimiento y
promocioén de eventos culturales. Asi mismo, muy pocos trabajos se preocupan en
entender realmente la condicion de las cocineras y sus negocios. Bien han dicho
Garcia y Jasso (2020) entorno a las practicas utilitaristas de la “historiografia”

existente, ya que se debe:

cuestionar los sustentos de realizar trabajos cientificos y descriptivos de la cocina mexicana
y de la cocina tradicional p’'urhé. Si se concibe a la falta de investigacion y bibliografia como
un problema u obstaculo para solo difundir y comercializar la riqueza culinaria y a los platillos
tradicionales que, a lo largo del afio se elaboran; se estaria generando un nuevo problema
en la cocina p’urhé al realizar investigaciones con fines pragmaticos y utilitaristas. (Garcia y
Jasso, 2020, p. 56).

Sin embargo, existe un grupo de investigadores preocupados por atender los
pormenores escondidos de esta industria sin chimeneas, que apela a explicar las
tradiciones inventadas y al anacronismo imaginario o como lo afirma De Suremain
(2017): “De cierto modo, la empresa “inventa una tradicion”, tanto a nivel
agrondmico como a nivel de consumo. En este sentido, la ruta del cacao crea un
“anacronismo imaginario”, pero con consecuencias econémicas reales”. (De
Suremain, 2017, p. 172). Con estas intenciones Garcia y Jasso (2020) nos invitan
a romper los moldes del utilitarismo pragméatico al que han supeditado a la
bibliografia existente, s6lo como dicen; prevalece el enfoque de la “necesidad de
documentar, investigar, inventariar y difundir’, en aras de vender publicaciones
extravagantes llenas de papel fotografico y no de cuestionar o investigar realmente
“si es el statu quo de los saberes, técnicas, menaje e ingredientes. Si estan en riesgo

de extincion o, en su defecto, si existe una real practica culinaria p’'urhé”.
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Por otro lado, hemos visto que los estudios que se centran en concebir coémo la
gastronomia se desarrolla dentro del binomio turismo-comida han sido de gran
importancia, pues confirma nuestras inferencias de que la gastronomia vende y es
parte de una politica publica que se debe estudiar, pues como afirma Lépez Ojeda,
et. al. (2017):

En México solo existe un programa de posgrado en Gastronomia orientado a apoyar el
trabajo de promocién y rescate del programa de salvaguarda que implica tal reconocimiento
(se trata de la maestria en Cocinas de México, impartida por la Culinary Art School en
Tijuana, Baja California). En el segundo caso —sobre todo relacionado con el turismo—, las
gastronomias ancestrales, tradicionales y locales han comenzado a ocupar un lugar
principal al punto de que existe un programa de nivel federal centrado en ellas, el cual
recupera diversos valores asociados con la gastronomia como recurso: su valor econdémico,
histérico y cultural. Es decir, hay una tendencia por la gastronomia turistica

patrimonialista. (Lopez, et. al., 2017, p. 98).

En este sentido los estudiosos afirman el papel activo y redituable de la gastronomia
junto con el turismo. Asi mismo, Reyes Uribe, et. al. (2017) han demostrado
incansablemente que al binomio gastronomia-turismo, se le puede sumar el de
educacioén, ya que las posibilidades son muy interesantes, en ellos las implicaciones
sobre la formacion de nuevos talentos o la imparticion de cursos pueden ayudar no
sblo a la expansién de conocimientos, sino también a atender las necesidades

alimentarias y comprenderlas, asi junto con el turismo:

En las ultimas décadas también se presentan cambios en el comportamiento del turista; por
ejemplo, en los afios 70"s y 80’s el turismo gastronémico se enfocaba en la oferta de centros
de consumo que contaban con un producto gourmet y con un chef de reconocido prestigio.
A principios de los 90°s esto cambia, se le ofrece al turista una variedad de experiencias que
toman diversas formas, como las celebraciones y festivales gastronémicos, la participacion
directa en la elaboracion y degustacion de productos alimenticios (sembrar y cosechar en el
agroturismo), y los viajes a través de las rutas gastrondmicas, por mencionar algunos
(Santich, 2004; Reyes, et. al., 2017, p.12).

Entender estas nuevas formas de aproximacién pueden ayudarnos a distinguir
cdmo en Michoacan se han venido dando del mismo modo estas experiencias, que

muchas veces se toman como superfluas: “En ese sentido, la gastronomia como
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producto turistico genera experiencias en los visitantes” (Ritchie y Hudson, 2009;
Reyes, et. al.,, 2017, p.13). Esas experiencias pueden ayudar a comprender la

historia de los creadores de los platillos.

De ahi que incluso los ingredientes y la microhistoria local se convierten per se en aspectos
fundamentales de la vivencia gastrondmica. Por ejemplo, consumir una torta ahogada en
Guadalajara, Jalisco, México, es una experiencia Unica que no es posible vivir en otro lugar,
dado que su ingrediente principal es el birote salado que sélo se elabora en esa parte del
pais, mismo que aporta una textura y sabor armoniosamente complementado con la carne
de cerdo y la salsa de tomate cocido; si ademas se consume en su lugar de origen, Tortas

Ahogadas “El Guerito”, se puede conocer la historia de Luis de la Torre, creador del platillo.

(Reyes, et. al., 2017, p.13).

Por otro lado, los estudios centrados en Michoacan han explorado su denominado
“‘milenarismo” y la vasta diferenciacion que existe entre sus diversas regiones. Si
bien el estudio dirigido por Serrato Garcia, et. al. (2011), es una exploracién sobre
la cultura gastronémica y el atractivo turistico, deja de lado muchos elementos y
detona que en la region no se ha dado una investigacion critica como las que hemos
ido sefialando. Sin embargo, la aportacion de Serrato Garcia demuestra el potencial

del que puede ser objeto de estudio critico la gastronomia michoacana.

Como lo realizé en su momento Sara Bak-Geller (2006), la cual afirma que
los espacios culinarios son objeto de significados culturales, que constituyen y
reconstituyen las identidades y la geopolitica nacional dentro de sus muros. Esto es
particularmente significativo pues la cocina y la gastronomia van mas alla de las
necesidades turisticas y se posicionan implicitamente dentro del juego politico (Bak-
Geller, 2006). Asi también existe una configuracion del vocabulario que se pretende

retomar, pues como se menciona:

Ahora bien, si la sazén y la actividad culinaria son a la vez producto y productoras de
identidades sociales, habra que observar también una constante reticencia por parte de las
sociedades a los cambios en las técnicas de coccion.... La transicion de verbos culinarios
como “atizar” y “bajar del metate” a los recientes “descongelar” y “licuar” es simbolo del
confort moderno, pero también de nostalgia por la sazén antigua. El escepticismo ante la

calidad de la saz6n en los nuevos aparatos de cocinar puede observarse desde épocas
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tempranas. La aparicién de las respectivas estufas de petrdleo, electricidad y gas provocaran
en su momento todo tipo de reacciones, siendo la mas comudn la que argumentaba como

insuperable el sabor de unas tortillas hechas en estufa de carbén. (Bak-Geller, 2006, p. 70).

Significativamente esto tiene sentido en los argumentos que establecemos y que
hemos ido infiriendo, pues el turista quiere esa experiencia, de metate, de molcajete
y de tortillas recién hechas, pero que solo obtendra en los espacios como Péatzcuaro,
Zacan o Angahuan.

Por otro lado, Rachel Laudan (2019), ha implicado la labor politica de la
cocina y la gastronomia en un estudio sumamente extenso donde las realidades
sustentadas a partir del concepto Imperio forjan de una u otra forma las cocinas en
el mundo. Asi a partir de la interrogante “¢ Seria verdad que las cocinas de todo el
mundo habian sido moldeadas por transferencias a lo largo de distancias similares,
y que éstas ultimas se habian vuelto invisibles por la construccion de historias

nacionales o regionales marcadas por la continuidad?” (Laudan, 2019, p. 19).

Es asi como la Laudan (2019), deliberadamente fue construida a partir de la
nociones politicas, religiosas, filoséficas y econdmicas. Pensemos pues que la
autora implica a la gastronomia como una extension de la filosofia dominante y

afirma que la historia de la cocina se encuentra ligada a los valores dominantes:

de Confucio, Platén y Aristoteles, los republicanos romanos y Marx; o de Gautama Buda,
Jesus, los padres de la Iglesia, Mahoma, Calvino y Lutero; o de los taoistas, de HipOcrates
y Paracelso, y de los nutricionistas occidentales. Sus seguidores, normalmente grupos
minoritarios durante décadas o siglos, comenzaron a reelaborar las cocinas existentes para
alinearlas con las nuevas ideas hasta que, quiza, fueron adoptadas por los estados. (Laudan,
2019, p. 23).

Asi pues, Rachel Laudan (2019) afirma nuestras inquietudes y sirve como guia para
la labor de la tesis, pues ella nos indica que “la buena comida, elegida libremente,
es parte fundamental del deber de vivir la propia vida” (Laudan, 2019, p. 469), ya
gue la cocina que estudiamos se encuentra atada y amordazada a los aspectos
politicos, religiosos, econdmicos, turisticos, en fin, esta ligada queramos o no a las

dinamicas del mercado.
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Por otro lado, tenemos el trabajo de Pilcher (2001) en su amplio estudio Vivan los
tamales. La comida que construy0 la identidad mexicana, enfatiza la historia de la
cocina mexicana a lo largo de la formacién del pais, y enriquece la construccion de
la cocina ya que entiende y desentrafia las marafas de la influencia de las mujeres
gue forjaron la cocina nacionalista. A partir de un recorrido de media duracién en
términos de Lefebvre, el autor visualiza los multiples caminos que tomo la cocina
mexicana derivado del tiempo histérico, asi pues pasa bajo la cocina azteca,
entrelaza su discurso en las vicisitudes de la conquista, observa el establecimiento
de la cocina novohispana y recorre a partir de platillos y formas de cocinar el largo
siglo XIX mexicano, que concluyé con la revolucion de principios de siglo XX,
estableciendo asi un hilo conductor que brinda luz sobre las mdltiples realidades del

comer.

Algo interesante en la construccion del trabajo es el abordaje del nacimiento
de la cocina criolla derivado de la conquista del nuevo mundo, asi pues, afirma que

la introducciéon de animales marcoé el devenir culinario.

Ya en 1493 Colén habia traido al Nuevo Mundo caballos, reses, cabras, ovejas, gallinas y
cerdos. Una década después de la conquista de la Nueva Espafia los puercos se habian
vuelto tan numerosos que los criadores perdieron interés, y el cabildo de la ciudad de México
empez0 a promulgar reglamentos para que no invadiesen las calles. (Pilcher, 2001, pp. 57-
58).

En el mismo sentido entendemos que el desarrollo de la Nueva Espafa se
fundamentd en la absorcion de las sociedades y el enlazamiento con las elites
locales, el aclimatarse por parte de ambas sociedades despertd un interés peculiar
y una funcién que rescatd las caracteristicas de la abundancia de los dos polos

culturales, asi pues, en:

El vino y el aceite de oliva, otros dos elementos esenciales de la cocina mediterranea, nunca
resultaron accesibles en la Nueva Espafia. Las vides y los olivos simplemente se negaban a
crecer en la colonia, aunque prosperaban en los valles de Per(. El cabildo de la ciudad de
México recibia quejas constantes por la escasez de esos productos, pero poco podia hacer
para reducir los precios que cobraban los abarroteros espafioles. De modo que la realidad

econdmica obligé a las cocineras criollas a freir con manteca de cerdo en lugar de aceite de
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oliva. La grasa de cerdo ocupaba un lugar ambivalente en las cuisines europeas a comienzos
de la era moderna; los espafioles y los italianos la despreciaban, pero era indispensable para

la mayoria de los franceses. (Pilcher, 2001, p. 59).

Segun fue avanzando el tiempo historico de la realidad mexicana, los avatares de
las distintas conexiones al mundo occidental fueron atando cabos, y una vez
consumada la independencia el mundo de referencia fue Francia, asi la cocina
europea gala fue tomando terreno, las realidades de los franceses se hizo presente
en las distintas urbes como ciudad de México, Querétaro, Morelia y no decir el

puerto de Veracruz puerta de entrada al mundo mexicano.

Es dificil trazar la cronologia precisa de la influencia culinaria francesa en México. Muchos
autores ubican la llegada de la cuisine europea en el segundo imperio de Maximiliano, pero
éste se inici6é por lo menos diez afios después. Los manuscritos del siglo XVIII mostraban
afinidad por los nombres franceses, pero no el dominio de las nuevas técnicas. Los
tempranos recetarios publicados durante la primera repuablica exhiben un dominio mucho
mayor de este dificil arte, pero las recetas espafiolas siguen preponderando los textos. Los
estilos galos parecen haber ido desplazando gradualmente los platos coloniales de
inspiracion ibérica en el curso del siglo XIX, a medida que Espafia misma perdia influencia
politica, y cultural. (Pilcher, 2001, p. 106).

Es importante resaltar que la construccién politica derivada de los conflictos
contribuyo a la creacion de distintas formas gastrondmicas, asi pues, el trabajo de
Pilcher (2001) reconstruye la resistencia (por parte de la sociedad en general) a las
tendencias internacionales entorno a la cocina, asi por ejemplo, el reconocimiento
a los tamales y moles se definen en la sustentacion de la identidad definida en dos
momentos historicos diferentes; el pasado glorioso prehispanico idealizado por los
multiples tedricos y el esplendoroso paso virreinal referenciado a través de la cocina

sacra como los diversos moles elaborados por las monjas.

Los mexicanos del siglo XIX reconocian con toda claridad su cocina nacional en las formas
de los tamales prehispanicos y los moles coloniales. Las mujeres seguian preparandolos,
tanto al abrigo de su espacio doméstico como en las exuberantes festividades callejeras. Sin
embargo, los dirigentes varones se mostraban notablemente renuentes a reconocer esos
platos como expresiones legitimas de la cultura nacional, y mantenian la cocina europea
como la norma para los banquetes publicos. Ademas, a partir de 1900 las clases altas

mexicanas, que en algin tiempo hicieran de lado el maiz como simple forraje para los indios,
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comenzaron a atribuirle un nuevo y siniestro significado al cereal nativo, considerandolo
como uno de los principales impedimentos para el desarrollo nacional. (Pilcher, 2001, p.
119).

Del mismo modo la identidad se trasformd, una vez que los conflictos sociales
derivados del porfiriato asolaron todo el territorio, ya para la primera década del siglo
XX el porvenir de la cultura mexicana se fue occidentalizando y como figura maxima
de la cultura se encontraba Francia a la vanguardia de lo que debia ser tanto la

moda, la arquitectura y que no decir de la comida.

Los gobernantes mexicanos encontraban grandes dificultades para comunicar directamente
su ideologia desarrollista a las masas rurales, que muchas veces mostraban poco aprecio
por los beneficios de los ferrocarriles y las fabricas, de la disciplina laboral y los valores
burgueses. El discurso de la tortilla, en cambio, ofrecia simbolos faciles de entender y
ampliamente aceptados. Su valor de propaganda no residia en el lenguaje nutricional y las
analogias evolucionistas que tan convincentes resultaban para los cientificos, sino mas bien
en las asociaciones entre los europeos y el trigo, por un lado, y los indios y el maiz, por el
otro. Los intentos de los lideres porfirianos por difundir el cultivo y el consumo de trigo, como
un paso para llegar a asimilar a los campesinos en la cultura dominante, tuvieron cierto éxito,

pero inspiraron también un contradiscurso subversivo. (Pilcher, 2001, p. 131).

El trabajo de Pilcher (2001) no sélo es un recorrido histérico de la evolucion social
y politica de la comida, sino que es un reflejo de los entramados historiogréaficos que
debelan el valor propio de la cocina como forma de estudio, en su obra no solamente
sintetiza la labor del historiador, sino que ademas construye las ideas sobre como
se debe observar la historia de la cocina mexicana, es decir, como un multiple
conjunto de contextos entrelazados y no como elementos individuales que flotan a
su suerte. La cocina no solo es la construccion de una nacion, sino que demuestra

las identidades de los que gobiernan.

Desde otro lado, tenemos el trabajo de Sonia Corcuera (1999), que crea un
interesante entramado entorno a las virtudes como la templanza y los pecados
primordiales como la gula, en su obra Entre gula y templanza. Un aspecto de la
historia mexicana, establece el sentir de la sociedad mexicana en torno a la comida
y su construccion historica, su ya famosa obra para entender el periodo virreinal y

su vida cotidiana constituye un infaltable para todo aquel que pretende entender la
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cocina mexicana en todas sus expresiones, pues desde lo indigena y lo n6mada,
hasta lo sedentario de la sociedad mesoamericana y la construccion de la Nueva

Espafia, la autora pone énfasis en el desarrollo de la cultura a través de la cocina.

En este sentido, dos momentos destacan por su trascendencia en la evolucion histérica de
México: el encuentro entre el modo de vida americano y el espafiol, que trae aparejado el
mayor intercambio de alimentos jamas experimentado por dos culturas en un momento
determinado; y la Independencia, que ofrece al mexicano la posibilidad de apropiarse usos,
costumbres e ingredientes culinarios usuales en paises con ora trayectoria cultural, tal vez
mas ricos y adelantados, pero que hasta entonces le habian estado vedados o sélo habian

sido recibidos a través del cedazo metropolitano. (Corcuera, 1999, p. 10).

Es peculiar el entendimiento de la autora a la hora de definir la cocina mexicana,
pues establece que se trata de una cocina mestiza, mas que indigena o espafiola,
es una mezcla interesante de formas, gustos y sabores que se entrelazan en el trigo,
el maiz y el arroz arrojando asi un entendimiento por los colores y olores en base a
las necesidades generadas por la unién de los mundos, a ello afladiriamos que
guedaron fuera las experiencias propias de los afros que traidos en contra de su

voluntad ayudaron a permear un sabor particular en las cocinas playeras.

Ambos tienen una importante connotacion cultural: el maiz es la vida de América y detras
del trigo esta la tradicién judeo-cristiana que enraizé en Europa. Los dos unidos, y en alguna
medida ayudados por el arroz asiatico, dieron a México su caracter mestizo. [...] El Nuevo
Mundo aport6 el cacao y la vainilla; el Viejo le afadié azucar y leche; el Medio Oriente
contribuyé con almendras y de las Indias lejanas llegé la canela. Asi el chocolate, originario

de América, se volvid universal. (Corcuera, 1999, pp. 50, 78).

De forma directa y construida en el discurso de la autora: el “indio, mestizo o criollo;
mexicano o extranjero; rico o pobre, campesino o urbano; todos comian, pero no
igual” (Corcuera, 1999, p. 134), enfatiza de forma directa la relacién en el poder y la
alimentacion, esto nos funciona pues ya desde 1999 pone en critica las diversas
formas de comer y conformar la mesa a la hora de consumir los alimentos, es
entendible que las limitaciones sociales definan el tipo de comida pero en el
trascurso de la historia que estamos a punto de construir es el alimento de los otros,
los alejados, de los indigenas el que se patrimonializd, no el del rico o del extranjero,

ni del mestizo a ello Corcuera (1999) enfatizé:

38



Los indigenas constituian la mayoria étnica de la poblacion; pero no formaban una unidad.
Las diversas comunidades comian calladamente, muchas veces al margen de cambios y
novedades. Comian sin cumplimientos, sin gastos superfluos ni finos manteles o delicadas
vajillas. Cierto que comian no sélo por necesidad, sino por gusto y antojo, aunque sin dejarse
impresionar con usos, maneras y sabores socialmente exitosos, entre otros nucleos de
poblacién. Muchas veces separatistas y en general ansiosos por conservar su peculiar
realidad cultural, las capas mas bajas de la poblacion seguian apoyandose en lo conocido y
lo probado, arrastrando prejuicios ancestrales y temerosos de los efectos, para ellos

misteriosos, de las apariencias. (Corcuera, 1999, p. 135).

Entender que la cocina mexicana es una evolucion y construccién del contexto
histérico, muchas veces es dificil de asimilar y entender, sin embargo, Corcuera
(1999) enfatiza, que el papel de la sociedad en lo que comemos es el resultado de

los choques culturales entre este y los otros mundos.

La evoluciéon de la cocina resulta un tema mas serio y complejo de lo que a primera vista
parece. Hemos visto cémo, desde sus origenes, la cocina mexicana participd de la vision
religiosa de indigenas y espafoles. Las fuentes que sirvieron para esta investigacion estan
llenas de datos que indican la presencia de una serie de temores y expectativas que van
mucho més alla de la accidon de comer como necesidad fisiolégica. Detras del alimento esta
todo un sistema de referencias que termina manifestandose en acciones tan concretas como
la seleccién de ingredientes para las diversas ocasiones, el rechazo o la aceptacion de
platillos hasta entonces ajenos a la dieta convencional y las actitudes consideradas como
correctas al sentarse a la mesa para estrechar lazos de amistad. Donde tantos aspectos de
la historia dividen y enfrentan a los mexicanos, la convivencia alrededor de la mesa favorecio

la comunicacion, el descanso y la alegria. (Corcuera, 1999, p. 158).

De forma directa otro trabajo que enfatiza en la construccién de la cocina mexicana
es de Buenrostro y Barros (2001) intitulado La cocina prehispanica y colonial, se
trata de un esfuerzo por considerar a la cocina mexicana como una construccion
histérica desde hace ya tiempo, su obra se funde en esa incipiente necesidad de
tener una justificacion histérica para las propuestas de la Unesco, asi pues, los dos
autores a partir de su experiencias construyen un discurso a partir de la siembra de
los enceres como el maiz, frijol y chiles, desde la milpa hasta la mesa piensan a la
cocina mexicana como una experiencia global o que engloba toda la cadena de

produccion.
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El ciclo del maiz, de acuerdo con la fertilidad de la tierra y la abundancia de lluvias, abarca
entre cuatro y seis meses. En la época prehispanica podrian recogerse hasta tres cosechas
de él al afo; ademas se requiere una semilla para generar una planta con una o dos
mazorcas que contienen hasta trescientas semillas cada una. Esta casualidad llamé la
atencion de los europeos; comparativamente el trigo tiene un rendimiento mucho menor. Ese
maiz debid de comerse tierno y crudo en un principio, y después se habra tatemado. Mas
tarde se martajaron las semillas de las mazorcas recias y finalmente se produjo harina en
los molcajetes y en los metates. Las mazorcas recias y la harina aseguraban que habria
alimento cuando no fuera tiempo de cosecha. Los pueblos mesoamericanos cocieron las
semillas ya secas con agua y cal, que ablandaba el hollejo de los granos, en un proceso que
se llama nixtamalizacion. Gracias a él, el maiz se enriquece en calcio y durante la digestion
se fijan mejor los minerales. La creatividad no se detuvo ahi. Con esta masa se hicieron las
mas diversas formas de tortillas: delgadas, gruesas, alargadas, tostadas. Se llamaron, en
general, tlaxcallis, pero también habia nombres para las de cada forma: tlacoyos, memelas,

totopos. (Buenrostro y Barros, 2001, p. 16).

Es interesante que a diferencia de los libros anteriores se ponga no solo énfasis en
la siembra, sino que explican la coexistencia entre las realidades espafiolas e
indigenas presentes en la Nueva Espafia y posteriores, los utensilios indigenas se
apoderaron de las cocinas de las elites criollas y espafiolas, asi pues, mencionan
gue eray es habitual que en toda casa mexicana la presencia del molcajete, metate
entre otros enceres. Asi también la presencia de los mercados, tanto en las crénicas
como en la relacién histérica que marcan los autores, es importante pues de ellos
dependia en gran medida el abasto para los hogares en el periodo virreinal, de ahi
gue ambos autores presten atencion no solo al mercado en la ciudad capital, sino

gue presentan las latitudes de Michoacan y ejemplifican el mercado de Uruapan.

En su Crénica de Michoacan, Alonso de la Rea describe el tianguis de Uruapan, que, por el
clima, se organizaba al atardecer. Para alumbrarse, “usan los indios atar en unos quiotes,
tan largos como un asta, manojos de ocote o tea que, encendidos, hacen una llama muy
hermosa; y son tantos, que todo el pueblo parece un incendio...” (Buenrostro y Barros, 2001,
p. 49).
No se trata de toda la bibliografia historiografica presente sobre la cocina mexicana,
revisamos también investigaciones que desarrollaron alumnos de las diversas

licenciaturas y posgrados de las universidades mexicanas, trabajos como los de
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Yolanda Garcia Busto (2012), Sandra Luz Gaxiola Valdovinos (2014), Yesica
Magno Badillo (2016), Ariadna Campos Quezada (2018), Dulce Avila Rincon (2019),
entre otras muchas como la de Nancy Germes Villa (2021). Las cuales nos han
servido a la hora de establecer un paradigma interpretativo sobre el camino que
vislumbramos en nuestro esfuerzo por entender que es y como debe ser estudiada

algo tan tangible y abstracto como lo es la comida.

Estas obras han nutrido nuestro espectro historiografico, no son las unicas,
pero son las que creemos merecen ser referidas ya que nuestro objeto de estudio
ha sido aproximado mediante continuas tesis hagiograficas que solo alaban el
milenarismo, la tradicién y el valor cultural de una cocina anclada en el escenario

turistico y perdida en el anacronismo cultural.

A lo largo del estudio, tanto de licenciatura como de maestria, me dediqué a
la revision y exploracion de archivos historicos locales, hemerotecas y trabajo de
campo tanto en la ciudad de Morelia, asi como en algunas comunidades de
Michoacan con informantes clave. En dichos repositorios se encontrd informacién
sobre la vida de los indigenas de Michoacan, particularmente de los purépecha, sus

contextos culturales, sociales, politicos, econdmicos y ambientales.

Para el desarrollo de la investigacion se acudio a la consulta de fuentes en la
Hemeroteca Publica Universitaria de la Universidad Michoacana de San Nicolas de
Hidalgo, la biblioteca Central de la misma universidad, la biblioteca de la Facultad
de Historia de la Universidad Michoacana, asi como a bases de datos electronicas.
Ademas de la revision de la bibliografia especializada, publicaciones en formatos
de libro, articulos cientificos, tesis de grado, folletos, carteles y guias turisticas, se
planed realizar una investigacion cualitativa a través del discurso de las notas de
prensa tanto en el ambito nacional como internacional, de los planes y programas
de gobierno, la legislacion relacionada con el turismo, el patrimonio cultural y el
PPM, asi como de los escritos y testimonios de los actores politicos y académicos

de la época de estudio.
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Capitulo |

MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL
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Lo cotidiano tiene su historia y posee importancia en la narrativa de los hechos, lo
cotidiano también es objeto de la historiografia, los historiadores escriben sobre que
hacian sus personajes; dénde, como, por qué, etc., para no sélo demostrar el hecho
por si solo, sino bajo una bandera explicativa que arroje claridad sobre los multiples
elementos que componen los cuadros contextuales. No es solo estudiar lo rutinario
porque sea el camino facil o porque simplemente vertamos informacion en el
computador para cuantificarlo, sino que lo ordinario, lo rutinario, en fin, lo normal
debe ser explicado por las experiencias que hay alrededor, porque sin esas

experiencias el hecho, el hecho histdrico o el hecho social no tendria sentido.

En palabras de Marc Bloch: “en todas las cosas humanas los origenes
merecen ser estudiados antes que nada” (Bloch, 2012, p. 33). Ya que cuando se
habla de origenes “¢debemos entender, por el contrario, las causas? En ese caso
no habra mas dificultades de las que constantemente (y mas todavia, sin duda, en
las ciencias del hombre) son, por naturaleza, inherentes a las investigaciones
causales”. (Bloch, 2012, p. 33).

En este capitulo nos centramos en los elementos tedricos y en los marcos
referenciales de algunos investigadores consagrados con la finalidad de dar sentido
a la investigacion que se tiene en mano, asi pues, partimos de los aportes de Michel
De Certeau et. al., continuamos con las indagaciones de Eric Hobsbawm y Terence
y sumamos a las inquietudes tedrico, metodoldgicas e historiograficas de Sarah
Bak-Geller y Rachel Laudan. En ellos postramos nuestro foco nodal y tomamos de
sus interpretaciones metodologicas ejemplificaciones que nutren el trabajo. Las
nociones de la invencion de lo cotidiano, la invencion de la tradicion, lo sumaremos
a habitar una cocina y a gastronomia e imperio con el fin dltimo de dar sentido a

cémo estudiar la cocina en Michoacan particularmente en Patzcuaro.
1. El estudio histérico de la cocina

Sin duda una de las actividades fundamentales de los individuos en su vida diaria
es comer, el hombre como especie, come a la par de que hace politica, religion,

economia, etc., esta afirmacién debe matizarse y una de las cuestiones es: ¢ por
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gué comemos? Michel De Certeau et. al. (2006) afirman concienzudamente que

este acto se da:

para satisfacer las necesidades energéticas del organismo. Como las otras especies
animales, el hombre debe someterse a esta necesidad, a lo largo de toda su vida; pero se
distingue del reino animal por su practica de periodos de abstinencia (voluntaria, como
medida de economia, en tiempos de penuria) que pueden llegar hasta la observancia de un
riguroso y prolongado ayuno (el Ramadan del Islam, los ritos de purificacion inicitica de los
africanos) o hasta el rechazo obstinado de todo alimento (conducta anoréxica, huelga de
hambre asumida por voluntad politica, que consiste en oponer la contra violencia simbdélica
y tangible de una tortura auto infligida como respuesta a la violencia del poder o del orden
establecido). (De Certeau, et. al.,2006, p. 168).

El propio acto de comer no es indiferente, tiene un sentido que va mas alla de la

necesidad natural, los alimentos deben de satisfacer lo imperativo que es la:

(composicion de la racion, proporciones relativas de diversos nutrimentos) so pena de no
poder asegurar la conservacion de la buena salud del individuo, su proteccién contra el frio
0 contra los agentes infecciosos, su capacidad de ejercer una actividad fisica continua. (De
Certeau, et. al., 2006, p. 168).

Las raciones raquiticas que no aseguran los nutrientes basicos orientan a la perdida
de fuerza, al debilitamiento del cuerpo, ya sea bajo decisién propia o de manera

deliberada, pues como anotaron De Certeau et. al. (2006):

Por debajo de un cierto principio cuantitativo, una miserable racién de subsistencia asegura
la supervivencia temporal de un organismo debilitado, que quema en parte sus propios
tejidos para alimentarse, pierde fuerza y resistencia y, sila cosa se prolonga, entra en estado
de desnutricién. Igualmente, una dieta mal balanceada en calidad y en diversidad induce a
un estado de malnutricién. La racién diaria debe proporcionar una aportacion suficiente de
prétidos, cantidad proporcional al peso del individuo, a su edad, a su actividad fisica; la
composicién de esa aportacion (protidos de origen animal y protidos de origen vegetal)

también se toma en consideracién. (De Certeau, et. al., 2006, p. 168).

A todo ello, comemos no sélo por la necesidad bioldgica, sino por los fines que ya
mencionamos, pero también nos alimentamos por el “Poder” o parafraseando a De

Certeau et. al. (2006), a lo que remite, a lo disponible como suministros, a lo
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accesible como precio, a lo asimilable mediante la digestion, a lo autorizado por la
cultura, a lo que valora la organizacion social o lo que el Estado indica. Asi mismo,
degustamos por lo atractivo y lo adverso fundamentado en la costumbre adquirida

en la infancia, que apela siempre al recuerdo o al gusto paternal.

En lineas generales, comemos lo que nuestra madre nos ensefidé a comer, lo que la madre
de nuestra mujer le ensefié a comer. Nos gusta lo que le gustaba, lo dulce o lo salado, la
mermelada de la mafiana o los cereales, el té o el café, el aceite de oliva si se es provenzal,
los gaffelbitter si se es escandinavo”, de modo que “lo mas indicado es creer que comemos
nuestros recuerdos, los mas seguros, los mas sazonados de ternura y ritos, que marcaron

nuestra primera infancia”. (De Certeau, et. al., 2006, p. 189).

Comer sirve no solo para conservar la maquinaria biolégica del cuerpo, dicen De
Certeau et. al. (2006), sino para concretar una de las maneras de relacion entre la
persona y el mundo, al perfilar asi una de las marcas fundamentales en el ambito

espaciotemporal.

Asi los espacios son esenciales, como lo fue la agricultura colectiva que se
dio en México tras la Revolucion de 1910 (Laudan, 2019, p. 412). Y es que aquel
espacio, es decir, la cocina es el lugar donde las trasformaciones se dan, pues en
aquel habitad de lo cotidiano, es “el lugar mejor delimitado en la casa- habitacion y
es el que posee la funcion mas concreta: alimentar al hombre” (Bak- Geller, 2006,
p. 9). La cocina como lo demostré Bak- Geller en su estudio, es un espacio no sélo
definido por el hecho de comer, sino que se trata del espacio donde las relaciones
de poder se ejercitan y se negocian entre los diversos miembros. (Bak- Geller,
2006).

En la cocina purépecha ocurre lo mismo, se trata de un espacio delimitado
conformado por la parangua, donde en la conjuncién del metate, el molcajete y las
ollas de barro se preparan las comidas y se concretan la relacién hombre-mujer. La
cocina dentro de la comunidad michoacana muchas veces carece del disefio
industrial tipico que proliferé en la modernidad revolucionaria mexicana, la comida
gue ellos preparaban se trataba de platillos relacionados con las estaciones

climaticas, con las festividades religiosas y con los deberes agricolas. Ese mistico
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lugar donde las trasfiguraciones de los alimentos crudos se modifican, cambié con
el paso del tiempo, 0 mas bien con la imposicion de las politicas publicas, elemento
gue desarrollaremos mas adelante. Por otro lado, es en la cocina donde las
demostraciones de poder se hacen presentes, donde la disciplina, el control y la
accion del cuerpo se efectla, pues el baile de cocinar y el desplazamiento de los
cuchillos, el fuego y los ingredientes conforman un entendimiento de muchas

dindmicas.

En su momento y antes de la fusién turismo-gastronomia, la cocina y sus

funciones se diversifican:

ha dejado de ser el lugar consagrado a preparar alimentos y a elaborar remedios médicos.
Conforme transcurren los afios, la cocina serd para la familia moderna el espacio para
consumir los alimentos, pero también un espacio de reunién, de convivencia familiar, un lugar

para hacer tareas escolares y eventualmente para recibir visitas. (Bak- Geller, 2006, p.34).
Ante ello, la cocinera tradicional Celia Mintzita Pulido (2014) explico:

ahora comprendo porque en ese tiempo comian el epazote en las comidas, porque en tiempo
de agua padecemos mucho de amibas, y el epazote nos cura las amibas y ellos [sus
ancestros] ya tenian ese gran conocimiento de las plantas y de los alimentos, asi que ellos
no nada mas se alimentaban sino se curaban y prevenian las enfermedades. (Celia Mintzita

Pulido, “Dialogo Intercultural de Cocineras”, 2014).

Sin embargo, esa cocina tradicional se ha perdido y sélo queda en los recuerdos
anclados en el pasado de las cocineras y cocineros, pues en aras de adecuar la
cultura culinaria de un pueblo, el Estado, en su maxima expresion del ejercio del
poder ha modernizado, higienizado y adoctrinado a sus representantes
gastronomicos o parafraseando a Michel Foucault (1979) el poder es disciplinario y

recibe influencia de fendmenos mas globales y de poderes mas generales.

Por ejemplo, todas aquellas practicas de higienizar la cocina que el gobierno
de Michoacan ha sugerido por medio de las capacitaciones que brinda la Sectur,
son muestra ejemplar de los mecanismos coercitivos a los que son sometidos todos

los cocineros que quieren ser parte de la “tradicion culinaria”.
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Ahora bien, ¢qué es la cocina tradicional o como la entendemos? Esta respuesta
es tan amplia como compleja, segun algunos estudiosos e involucrados en este
tema se entiende como la representacion de una cultura, de un contexto o de un
grupo social, a través de sus practicas alimentarias, ello no se limita sélo a entender
gue se come 0 como se cocina, sino que busca establecer un sentido mediate la
comprension de todo lo que le rodea ya sean elementos culturales, sociales,

histoéricos e incluso territoriales.

Segun Meléndez y Cafez de la Fuente, la cocina tradicional “constituye un
patrimonio construido social e histéricamente. Se trata de un acervo que se ha ido
enrigueciendo y modificando generacionalmente y que se ha recreado y
transformado localmente” (Meléndez y Carfiez de la Fuente, 2010, p. 186). A ello
afade Lilia Hernandez (2018) que la cocina tradicional es el “reconocimiento e
identificacidn social que permite saber lo que es ‘propio’, herencia de una historia;
la forma de hacer y ser’, asumida desde tiempo atras, reproducida por diversas
generaciones que se aplica a los ingredientes, a las formas de ver y concebir el
alimento; las tecnologias que se usan, los utensilios y herramientas; la forma de
servir, presentar y preparar, los periodos y fechas de consumo, el sabor, el color y

la textura de los alimentos, entre otros aspectos”. (Hernandez, 2018, p. 21).

A estas definiciones podemos agregar las interpretaciones que se presentan
por parte de las personas en el poder, la actual secretaria académica de la Facultad
de Historia de la Universidad Michoacana de San Nicolas de Hidalgo, Sandra

Aguilera Anaya (2020) afirma que la parangua:

son estos centros de reunion de la familia, y ahi alrededor de los alimentos es donde se
pone en comun la palabra y los saberes, se fomenta el respeto a los mayores, el cuidado por
la tierra y el maiz, el amor por la identidad propia y se construye la historia de los pueblos,
es asi que, desde la region lacustre, la meseta purépecha o la tierra caliente michoacana se
le da al maiz y a sus diversas variedades un lugar central. (Sandra Aguilera Anaya, "La

tradicion gastronémica de Michoacan", 2020).

Por su parte, instituciones como la Unesco ven en la cocina tradicional “un modelo

cultural completo que comprende actividades agrarias, practicas rituales,

47



conocimientos practicos antiguos, técnicas culinarias y costumbres y modos de
comportamiento comunitarios ancestrales. Esto ha llegado a ser posible gracias a
la participacion de la colectividad en toda la cadena alimentaria tradicional: desde la
siembra y recogida de las cosechas hasta la preparacion culinaria y degustaciéon de
los manjares”. (Unesco, “La cocina tradicional mexicana: Una cultura comunitaria,

ancestral y viva y el paradigma de Michoacan”, 2010).

Ademas, el gobierno federal de México ha tenido un interés especial por
estas formas culturales, las cuales establecen una linea de interpretacion bastante
interesante, ya que desde que se formalizaron las politicas publicas entorno a la
alimentacion tradicional, las autoridades del 2012- 2018 bajo la direccion de Enrique
Pefia Nieto, instruyeron el Dia Nacional de la Gastronomia Mexicana el 16 de
noviembre del 2016, en aras no so6lo de promover las cuestiones culturales de la
nacién, sino bajo el afan de incentivar un turismo sustentable, con ello en mente los
politicos tomaron las definiciones de la Convencion para la Salvaguardia del

Patrimonio Cultural Inmaterial, donde se entiende que:

“por "patrimonio cultural inmaterial", los usos, representaciones, expresiones, conocimientos
y técnicas -junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son
inherentes- que las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan
como parte integrante de su patrimonio cultural, que es recreado constantemente por las
comunidades y grupos en funcion de su entorno, su interaccién con la naturaleza y su
historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y contribuyendo asi a
promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana.” (Diario Oficial de la
Federacion, 2016).

Esto representa la linea interpretativa, pues la gastronomia tradicional se entiende
como la representacion de las técnicas, usos y sentimientos de las comunidades de
México, donde se prioriza la identidad y contribucion a la comunidad, de ahi que la
gastronomia en esas esferas se vea como un elemento nato de las mudltiples

comunidades indigenas, afros, mestizos, etc., del pais.

Por nuestra parte vemos a la cocina tradicional como un elemento netamente

politico sujeto a las logicas del mercado, pensamos que el concepto se encuentra
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sujeto a las necesidades de la comunidad, pero alejado de todo valor cultural debido
a la patrimonializacion que impulsa a todos los actores culinarios a la

mercantilizacion de la gastronomia a lo que sefiala Gerardo Zufiiga (2020).

la patrimonializacién y las politicas publicas en los procesos de gestion y puesta en valor de
la diversidad culinaria tradicional a través del mercado turistico gastronémico forman parte
de una tendencia global donde el valor de los alimentos —como parte del sistema cultural y
alimentario— adquiere nuevas significaciones. Primero, a partir de su patrimonializacién vy,
posteriormente, a través de su mercantilizacion como recurso turistico (turistificacion).
(Zudiga, 2020, p. 180).

Por lo tanto, toda “comida tradicional” que se puede encontrar es simplemente un
producto comercial que segun Zuiiga (2020) genera revuelo y polémica al mismo
tiempo, ya que como “Levi-Strauss (1965) y Marvin Harris (1989) definieron como
aquello que es “bueno para comer, bueno para pensar’, también es “bueno para

patrimonializar, y bueno para vender”. (Zufiga, 2020, p. 183).
2. De la cocina cotidiana a una tradicion inventada

El estudio de lo cotidiano a lo largo de las ultimas décadas ha marcado interesantes
corrientes historicas que sugieren entender todas aquellas practicas rutinarias de
hombres y mujeres. En este entendido, Michel De Certeau et. al. (2006) apelan a
comprender no sélo al individuo politico, sino también y bajo el mismo nivel de
importancia a los sujetos que cocinan, a los que venden, a los pregoneros, en fin,
una innumerable cantidad de individuos que sin ellos no se tendria un dia a dia.
Partimos de tres palabras claves que De Certeau et. al. (2006) enumeran: lo oral, lo
operativo y lo ordinario, estos en conjunto crean el concepto de “practica cultural’ la

cual se entiende mejor si escuchamos la voz del francés que afirma:

el concepto de “practica cultural’: es el conjunto mas o menos coherente, mas o0 menos
fluido, de elementos cotidianos concretos (un menu gastronémico) o ideolégico (religiosos,
politicos), a la vez dados por una tradicion (la de una familia, la de un grupo social) y puestos
al dia mediante comportamientos que traducen en una visibilidad social fragmentos de esta
distribucidn cultural de la misma manera que la enunciacion traduce en el habla fragmentos

de discurso. Es “practica” lo que es decisivo para la identidad de un usuario o de un grupo,
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ya que esta identidad le permite ocupar su sitio en el tejido de relaciones sociales inscritas
en el entorno. (De Certeau, et. al.,2006, pp. 7-8).

En este sentido debemos afirmar que, la practica es cultura y viceversa pues: “la
cultura como la practicamos no es lo que mas valora la representacion oficial o la
politica econdmica, sino en lo que la sostiene y organiza”, (De Certeau et. al., 2006,
p. 259). De aqui que partamos en entender a la cocina como forma de
representacion cultural que se ve valorada por parte de la oficialidad politica y que
comprende un extracto importante de la misma politica econdmica. De ello que
importe no sélo la practica como cultura, sino que lo oral se manifiesta a la hora de
observar a las cocineras, lo operativo se convierte en espectaculo y lo ordinario se

convierte en lo extraordinario durante el momento en que el fordneo observa.

Como hemos ido mencionado a lo largo del trabajo, este es un estudio sobre
la cocina ordinaria que se trasforma en un elemento de tradicion que se vende. La
cocina es una experiencia sorprendente de mezclas, sonidos, colores, olores y
sabores, donde la mujer y en algunas ocasiones los hombres son los que llevan a
cabo esa actividad cotidiana de hacer de comer. Como afirman De Certeau et. al.:
“el trabajo cotidiano de hacer de comer es signo de un estado social y cultural, y de
la historia de las mentalidades; no reconozco aqui la manifestacion de una esencia
femenina”. (De Certeau et. al., 2006, pp. 153- 154).

La préctica ordinaria de la cocina tiene un papel fundamental en toda cultura 'y como

se ha manifestado:

se debe al papel central que tiene en la vida cotidiana de la mayor parte de la gente,
independientemente de su situacidn social y de su relacion con la “cultura culta” o con la
industria cultural de masas. Ademas, las conductas alimentarias constituyen un dominio
donde la tradicién y la innovacion importan de igual modo, donde el presente y el pasado se
mezclan para atender la necesidad del momento, proporcionar la alegria del instante,
adecuarse a la circunstancia. Con su alto grado de ritualizacién y su poderosa inversién
afectiva, las actividades culinarias son para muchas mujeres [y hombres] de todas las
edades un lugar de felicidad, placer e inversion. Estas cosas de la vida reclaman tanta
inteligencia, imaginacién y memoria como las actividades tradicionalmente consideradas

como superiores, como la musica o el tejido. En este sentido, tales cosas constituyen por
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derecho uno de los puntos més importantes de la cultura ordinaria. (De Certeau, et. al., 2006,
pp. 153- 154).

De aqui que la manifestacion de cocinar no debe ser considerada como un elemento
superfluo o de menor importancia. “El “hacer-la-comida” es el sostén de una practica
elemental, humilde, obstinada, repetida en el tiempo y en el espacio, arraigada en
el tejido de las relaciones con los otros y consigo mismo, marcada por la “novela
familiar” y la historia de cada una, solidaria tanto con los recuerdos de infancia como
con los ritmos y las estaciones”. (De Certeau et. al., 2006, p. 159). El cocinar es una
de las unidades mas basicas de la vida diaria, en los ultimos afios tanto en Francia
como en Meéxico y en otros paises, el papel activo de muchos hombres se ha
trasformado, y va més alla de la alta cocina. Pues la tradicion que era exclusiva de

mujeres se ha ido democratizando con el correr del tiempo.

La practica cultural de cocinar debe de ser entendida como una de las
maneras de hacer la vida diaria, como una actividad cotidiana y también como una
forma de produccion que va mas alla del mero consumo, es una composicion de
necesidad, de ejercicio de poder y de ritualizacion. La compleja eleccion sobre qué
comer, cuando y cdmo es definido no solo por estos tres elementos de composicion,
sino también de la continua influencia de las nuevas tendencias ya sea religiosa,
cultural, o politica. Hay una definicién continua en la comida y ésta se construye de
manera recurrente sobre si misma, “los alimentos y los manjares se ordenan en
cada region de acuerdo con un codigo detallado de valores, reglas y simbolos, en
torno al cual se organiza el modelo alimentario de un area cultural en un periodo
determinado”. (De Certeau et. al., 2006, p. 172).

Entender esto nos ayuda a comprender no sélo el porqué de las elecciones
alimentarias de los purépecha en Michoacan, sino también concebir como han ido
cambiado sus propios valores gastrondmicos, sobre todo desde que iniciaron los
concursos, festivales, ferias, declaratorias, entre otros. Las cocinas regionales,
cémo es el caso, aluden a una coherencia interna sujeta a los animos, politicos, y
cuya inventiva proporciona su sazén; en su sitio y lugar, en este caso Patzcuaro,

pero hoy solo queda esa sucesion interminable de platillos “tradicionales” o “tipicos”
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de los que ya no se sabe, y no se tiene la posibilidad de comprender el origen y su
funcidn. Hoy sdlo se tienen simplificaciones adaptadas a los habitos de consumo

sujetos a las leyes del mercado turistico. (De Certeau, et. al., 2006).

Y es que, dentro de esas leyes, la gastronomia de un pueblo se trasforma en
objeto de valor, el cual es utilizado mediante la adaptacién o inventiva de las

tradiciones pues como afirman Eric Hobsbawm y Terence (2002):

La «tradicion inventada» implica un grupo de préacticas, normalmente gobernadas por reglas
aceptadas abierta o tacitamente y de naturaleza simbdlica o ritual, que buscan inculcar
determinados valores o normas de comportamiento por medio de su repeticion, lo cual
implica automaticamente continuidad con el pasado. De hecho, cuando es posible,
normalmente intentan conectarse con un pasado histérico que les sea adecuado.

(Hobsbawm y Terence, 2002, p. 8).

Esa historia adecuada es el relato de los cientos de cocineras y cocineros que
abogan un milenarismo histérico al que estan sujetas sus recetas, pues como afirmé

Victoria Gonzéalez en entrevista:

yo aprendi mucho de mi madre, era muy exigente, nos explicaba bien las cosas y mi madre
nos ensefod, nos ponia desde chicas a revolver las habas, lentejas, garbanzos, frijoles del
color que tuviera a la mano, yo tendria unos 4 afios, era la manera en que nos entretenia
entonces ahi fue donde nos fueron involucrando dentro de la cocina”. (Victoria Gonzélez,

secretaria de Turismo, Webinar, 2020).

Estas aserciones son continuas dentro del interminable discurso que el gobierno
establece, para que sus programas tengan éxito. Una de las cocineras mas

vanagloriadas, Juana Bravo en entrevista también explico:

Mis abuelas me ensefaron, yo les arrimaba los ingredientes, después cuando tenia como
14 afios ayudaba a la gente de la comunidad y me fui ensefiando, después me case y
enviude y tuve que salir adelante yo sola poco a poco, y de ahi vienen las ideas, mi papa era
guia de turista y aprendi de él, porque cuando llegaba la gente les dabamos de comer.

(Juana Bravo, secretaria de Turismo, Webinar, 2020).
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Ello implica pues, que la gastronomia de Michoacan queda dentro de las
experiencias que definen fielmente a una “tradicion inventada”, Hobsbawm vy

Terence (2002) mencionan:

Estas tradiciones inventadas parecen pertenecer a tres tipos superpuestos: a) las que
establecen o simbolizan cohesién social o pertenencia al grupo, ya sean comunidades reales
o artificiales; b) las que establecen o legitiman instituciones, estatus, o relaciones de
autoridad, y c) las que tienen como principal objetivo la socializacion, el inculcar creencias,
sistemas de valores o convenciones relacionadas con el comportamiento. Mientras que las
tradiciones de los tipos b) y ¢) se crearon artificialmente (como las que simbolizaban sumision
a la autoridad en la India britanica), se puede sugerir provisionalmente que el tipo a) fue el
dominante, y que las otras funciones se consideraban implicitas o surgidas de un sentido de
identificacién con una «comunidad» y/o las instituciones que la representaban, expresaban

o simbolizaban como «nacion». (Hobsbawm y Terence, 2002, p. 16).

Es decir, que la cocina o gastronomia purépecha se establece con un estatus,
involucrando sistemas de valores cuya realidad estda anclada en un pasado
“‘milenario”. También se establece una legitimacion frente a los demas, donde los
purépecha son el pueblo electo dentro de Michoacan para la representacion
gastronOmica, estableciendo asi un valor cultural predominante impulsado por las
autoridades de gobierno, ya desde hace mas de 70 afios, ello crea pues lazos con
el gobierno fraternal y del utilitarismo para sus préacticas y politicas turisticas,
ademas esta cocina pretende establecer valores, vocabulario, identidad, creencias,

entre otros, con la finalidad de enfatizar la oferta frente al turismo.

Asi los discursos expresados por la Unesco (2003), ayudan a promover la
idea incipiente de “tradicion”, anclada en la intencion de “proteger” y “salvaguardar”
las practicas y al patrimonio inmaterial, una idea aprovechada rampantemente por
las empresas patrocinadoras, y que podemos observar en la declaratoria de la
cocina mexicana que fue patrocinada por Maseca. Pues como afirma Medardo
Méndez en entrevista “la Dra. Gloria Lépez y Maseca van a llevar como a 10 0 15
personas entre los que destacan dos michoacanas una de Tarerio y otra de
Angahuan... a Kenia” (Entrevista a Medardo Méndez Alfaro por Georgina Campos

Mora, Morelia Mich., 08 de mayo de 2019, sesion 3). Esto implica pues que la

53



tradicion culinaria debe definirse no bajo la estela del maiz, sino mas bien bajo una
gastronomia sujeta a las légicas del poder que impulsan una agenda de imposicion

cultural.

Eric Hobsbawm y Terence (2002), enfatizaron que la historia es el motor de
todos esos discursos que abogan por la tradicion, de que las relaciones del hombre
con el pasado, con su materia y con su oficio son una historia legitimadora de las
acciones y cohesion del grupo. No es de sorprender pues que los simbolos
gastronémicos de Michoacan sean definidos y simplificados a sélo un pufiado de
platilos y bebidas como son: los “tradicionales” uchepos, las “tradicionales”
corundas, los “tradicionales” charales o también la “tradicional” charanda, o el
“tradicional” mezcal. De ello que “frecuentemente, ésta se convierte en el simbolo
real de la lucha” (Hobsbawm y Terence, 2002, p. 19) o de identidad y en este caso

de identidad gastronémica.

El elemento de la invencion es particularmente claro aqui, desde el momento en que la
historia que se convirtié en parte del fundamento del conocimiento y la ideologia de una
nacién, estado o movimiento no es lo que realmente se ha conservado en la memoria
popular, sino lo que se ha seleccionado, escrito, dibujado, popularizado e institucionalizado
para aquellos cuya funcién era hacer precisamente esto [legitimar]. (Hobsbawm y Terence,
2002, p. 20).

De esa manera, la gastronomia imperante en Michoacan se ha apropiado de los
reflectores, del discurso histérico y de la identidad propia de los cocineros/ras y
restaurantes. Cabria entonces preguntarnos ¢realmente lo que se consume en
Michoacan es tradicional? ¢ qué define lo tradicional? Y mas importante adn ¢,como

es que los platillos tradicionales se vuelven modelos tipicos de consumo?
3. La mercantilizacion del turismo y cocina mercantilizada

La mercantilizacibn es un concepto sumamente anclado en las nociones
econdmicas. Tanto asi, que el término esta directamente ligado a las reflexiones de
Karl Marx, particularmente al denominado “Fetichismo del Mercado”. De esta idea

se desprende la mercantilizacion, que consiste en la conversién de los bienes y
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servicios a mercancias de consumo. Esto incluye un abanico de posibilidades donde
el lucro es la principal meta. En este sentido todo puede ser parte de la
mercantilizacion; salud, educacion, tiempo, recursos naturales e incluso los mismos

individuos, aqui también se encuentra el turismo y la cocina.

El turismo no escapa de esta voragine del capitalismo, la mercantilizacion de
éste es un amplio campo de estudio donde LoOpez Santillan y Marin Guardado
(2010), extienden una interesante reflexion sobre los origenes de este concepto en
los estudios turisticos. Ellos infieren que la mercantilizacion es la comprension de
“la produccién mercantil en y para el turismo, articula las discusiones centrales y
permite una vision integral de un fenémeno complejo y fragmentario. Se trata no
s6lo de un proceso de economia politica, sino al mismo tiempo de reorganizacion

socioespacial y transformacion cultural”. (Lépez y Marin, 2010, p. 222).

Ahora bien, podemos imaginar que el turismo es una industria productora de
experiencias, una “fabrica sin chimeneas” como varios autores le nombran, donde
la trasformacion del espacio, la resignificacion de éste; la utilizacion de la cultura y
sus habitantes; asi como explotacion incesante de las areas naturales imprimen un
claro sentido mercantilizado de los lugares. Esto marcado por la imperiosa

necesidad economica del capital.

La teoria de la mercantilizacién es una de las propuestas mas distinguidas y
con “mayor poder explicativo para dar coherencia al turismo como fenémeno y
proceso de cambio economico y social’, mencionan Lopez Santillan y Marin
Guardado (2010). Esto debido a las conexiones centrales de “la transformacién del
valor de uso por valor de cambio”. (Lépez y Marin, 2010, p. 222). En un sentido muy
general, este término o propuesta metodoldgica, se ha usado muy recientemente, -
a finales de los afios 90’s del siglo XX-, para explicar los paradigmas turisticos
dentro del ambito capitalista y su explotacion. Aunado a las explicaciones de
Boorstin (1964) y de MacCannell ([1976] 2007), los turistdlogos se nutren de las
interpretaciones que ha dejado John Urry ([1990] 2002), el cual nos “brinda una
vision renovada para entender el turismo como una forma de mercantilizacion”.
(Lopez y Marin, 2010, pp. 223-224).

55



Como experiencias disefiadas y dirigidas bajo estrategias situacionales que
imprimen una necesidad de “desear vivir las experiencias”, asi pues, los viajes
turisticos y las visitas a estos destinos no son algo “imprevisto, azaroso, ni
completamente individual, sino mas bien una accion disefiada, dirigida e incluso, en

cierto sentido, impuesta como una oferta mercantil”. (Lopez y Marin, 2010, p. 225).

Esta perspectiva es interesante pues explicaria de buena manera el como y
el por qué, de la fabricacion de las experiencias turisticas en Patzcuaro. Asi mismo
entendemos que la mercantilizacion de la cultura purépecha comienza en el “signo
y espacio [que] representan una novedosa y pujante forma de produccién

econémica y cultural”’. (Lopez y Marin, 2010, p. 225).

“Como se sugiere, el turista existe para observar, experimentar y consumir
lugares. Los contenidos sociohistoricos y paisajisticos de los lugares representan
los valores materiales y simbdlicos mas importantes en la produccion para el
turismo, de los cuales se desprenden, ademas, otras mercancias que se condensan
a través de su consumo, es decir, de la propia experiencia espacial y cultural in situ”
(Lopez y Marin, 2010, p. 227).

En este sentido, el viajero deseoso de observar las experiencias unicas que
oferta Patzcuaro se dirige a este destino. No sélo por los elementos histéricos, es
decir, por su arquitectura colonial, por su legado religioso, o indigena, sino que visita
el lugar porque el espacio despierta y desprende mercancias Unicas dentro de la
region en las que se encuentran inmersas; su gastronomia, sus artesanias, sus
danzas y musica; comprende las intrigantes experiencias que in situ, el turista o
viajero debe probar si o si. Los elementos mercantiles destacan inmediatamente
pues se vende no sélo el espacio, sino que se oferta una enorme diversidad de
atractivos que forman parte de la cotidianidad de los lugarefios como objetos Unicos

que ahora son parte de la experiencia del viajero.
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4. La memoria

A la par de lo anterior, debemos enfatizar algunos elementos de la Memoria
necesarios, puesto que el trabajo se inserta en la recuperacién memorial de las
multiples experiencias de las mujeres y hombres que cocinan diariamente. De
manera que hemos notado en diferentes entrevistas, tanto propias como ajenas, en
gue los entrevistados se centran en bellos discursos, casi prefabricados, que
incurren en la hermosa singularidad de lo propio, de lo idilico y en muy pocas
ocasiones se menciona lo turbio o lo desagradable. Esto nos indica que la memoria
vertida de sus experiencias es parte de la disertacion que el Estado pone en venta,

pero partamos de lo primero.

La Memoria como elemento de la Historia es la inexorable aseveracion de la
verdad o verdades, asumidas en las pluralidades del recuerdo del pasado, Eugenia
Meyer (2018), afirma que la historia es victima de la memoria, ya que los
historiadores, narran lo acontecido desde el presente, ello implica que estamos
atados a los elementos contextuales; politicos, sociales y econémicos, esto genera
un choque sobre; qué y como contar nuestras investigaciones. (Meyer, 2018). Es
inevitable afirmar que la memoria sirve para la imposicion de las ideas y el
funcionamiento de las politicas estatales. Sin embargo, las conductas generadas
por esta subjetiva herramienta nos ayudan a explicar no soélo las inconsistencias;

siempre y cuando comparemos los relatos, el hecho y lo historiografico del tema.

Coincidimos con Eugenia Meyer (2018), cuando afirma que la labor del
historiador ha cambiado abruptamente con el correr de los afios y las tendencias
tedricas de la profesion, el historiador de gabinete y archivo no interpretaba, el de
hoy ve las subjetividades, el de ayer s6lo buscaba de forma erudita las “verdades”,
el de hoy recurre a las “interpretaciones” para tener una vision mas completa de las
“‘multiples verdades”, lo cierto es que el reto resalta inevitablemente en cémo
entendemos la historia y mas cuando se afirma: “todo es historia” (Meyer, 2018). La
memoria, ese axioma dificil de definir, es parte fundamental de las nuevas miras de

los historiadores, todos esos nuevos temas y vertientes del pasado que pugnan por
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una historia critica y no criticona, encuentran eco en las explicaciones que los
historiadores “jovenes” hacen a lo largo de sus tesis e investigaciones, es necesario

afirmar que:

La memoria no se refiere a las cosas presentes, su aportacion es relativa en la construccion
de la propia identidad. La memoria funciona. De hecho, la experiencia muestra que funciona,
pues tenemos presente lo recordado. Puedo recordar lo que ahora perciben mis sentidos, lo
gue conozco de tiempo atras. La memoria se refiere siempre al pasado, por lejano o préximo
gue sea. Y también generamos nuestros propios entuertos: recordar lo trivial, olvidar lo
fundamental o trascendente; crear barreras conscientes o inconscientes a fin de protegernos
0 parapetarnos frente a un recuerdo doloroso; lo que queremos olvidar y lo que queremos
transformar, acorde con nuestros deseos, para que lo que fue no sea o, ilusoriamente, se

transforme en la realidad presente. (Meyer, 2018, p. 6).

La memoria o el recuerdo; voluntario e involuntario, siempre tiene una intencion, es
un producto conducido que rectifica, acomoda, crea y olvida a la vez, es tan
funcional para; los historiadores, asi como engafiosa, en la mayoria de las
ocasiones se encuentra a favor del que la cuenta, los procesos de la memoria al
momento de interpretarlos es coincidir con las intenciones integradoras que generan
sentencias nutridas por las emociones que son valiosas a pesar de la inminente
subjetividad que se vierte en posibles verdades que los entrevistados nos brindan
Meyer (2018).

La memoria no debe confundirse, menos adn tratar de identificarse con “la verdad”, aunque
la rigen dos premisas: credibilidad y crisis. Se trata entonces de reacomodar el pasado,
recuerdo y olvido, entendido este ultimo como la otra cara de la memoria, porque sin duda
se recuerda al mismo tiempo que se olvida; no en balde los griegos identificaban el olvido

con la muerte. (Meyer, 2018, p. 261).

Las mudltiples verdades son el reto al que nos enfrentamos al momento de
implementar la historia oral y memorial. Meyer (2018) explica que “las verdades” de
los entrevistados estan en constante dialogo no sélo con nuestra comprension
contextual, sino que el “dialogo franco de los tiempos idos, que acaban por tornarse
en presente, asumiendo que lo que cuenta finalmente es nuestra honestidad con el

ayer”. (Meyer, 2018, p. 260). Esa honestidad propia de los discursos entablados en
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entrevistas, son al igual que los textos archivisticos; subjetivas y parcialitas, pero los
hablantes vivos reconocen en su hablar que las experiencias vividas son auténticas,
en ellas reconocen las tensiones y vinculos asociativos que dificilmente se rompen,

y fundamentan una verdad narrativamente sélida.

La memoria histérica es un concepto ideolégico e historiografico que se significa como el
esfuerzo consciente de los individuos y grupos por encontrarse con su pasado, asumiendo
gue este puede ser real o imaginado, o sea, desde el presente construimos un didlogo con
el pasado. En contrapunto, esta la llamada memoria colectiva, entendida como el recuerdo
de acontecimientos no vividos, sino transmitidos por otros medios, es decir, un registro
intermedio entre la memoria viva y las esquematizaciones del quehacer histérico. (Meyer,
2018, pp. 260- 261).

Meyer (2018) acertadamente recuerda que la construccién de la memoria tiene un
fin, que es derivado de la trasmisién de idearios, que su condicion y uso, estan

hechos siempre para divulgar un discurso social que trasforma la realidad veridica:

La memoria es un arte cuya funcion, de cierta manera, es transformar la realidad factica en
un discurso social. Como bien decia San Agustin, la memoria es una especie de mueble con
cajones donde vamos depositando los recuerdos. Algunos de estos cajones quedaran
sellados; otros se abriran o reacomodaran, conforme nuestra conciencia lo requiera, porque
a fin de cuentas de lo que se trata es de asumir el tema de la identidad, o el conocimiento

de la propia permanencia en el tiempo. (Meyer, 2018, p. 271).

Ellas y ellos, es decir, los cocineros “tradicionales” reproducen en cada entrevista o
en toda charla llevada a cabo, ya sea propia o ajena, el discurso social de que su
esfuerzo, su condicion y la lucha que viven dia con dia es con el objetivo de
preservar sus tradiciones asociandolo a la arenga estatalista que pregonan las
autoridades politicas de Michoacan. Ello implica como hemos mencionado que
Juana Bravo, el corundero de Michoacan, Esperanza Galvan o Victoria Gonzalez
acomoden y reacomoden los hechos reales entorno a ellos, con la nitida intencién

de vender un producto.
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5. Hibridismo cultural
Bajo sugerencias indirectas del investigador colombiano John Jaime Correa, nos
permitimos observar la lectura que Peter Burke (2010), realizé en relacion con el
presente concepto, el cual de forma interesante creemos que puede detallar
realmente a la gastronomia michoacana, pues resulta extraordinario que la
categoria de Hibridismo Cultual explique genuinamente las correlaciones e
intercambios derivados de los choques culturales de las diferentes culturas del
mundo. Si bien, en gran parte de su obra Burke (2010) habla sobre elementos

religiosos o artisticos, no deja de sefialar que la comida es parte de ello.

Pero partamos desde el concepto mismo. Hibridismo en el Diccionario de la
Real Academia Espafiola se encuentra definido como: “Cualidad de hibrido”, a su
vez Hibrido, en su segunda y tercera acepcion se define como: “Dicho de una cosa:
Que es producto de elementos de distinta naturaleza”. O “Dicho de un individuo: De
padres genéticamente distintos con respecto a un mismo caracter”. Es decir, que la
formacion de hibrido es el resultado inherente de la combinacion de productos o de

seres vivos, lo cual da el resultado de una nueva forma o de un producto diferente.

Por su parte, el Diccionario del Espafiol de México, menciona que el
Hibridismo, es la “Calidad o condicién de hibrido”, por tanto, lo hibrido se caracteriza
en: “Que es producto de la mezcla o combinacion de elementos de distinta clase,
diferentes estilos, géneros, etcétera: “Es un arte hibrido, con elementos espanoles

”n

e indigenas™. En esta representacion, podemos encontrar en gran medida lo
mencionado por Burke (2010), pues a lo dicho por el britanico: la globalizacion ha
formado parte de esas combinaciones, la cultura se ha entremezclado y en vez de
homogeneizarla, se ha hibridado, las formas van mas alla de la musica a lo que
sugiere Burke (2010), si bien si se notan “los géneros hibridos como el jazz y el

reggae” (Burke, 2010, E-book), debemos pensar también en la comida.

Dice Burke (2010), y compartimos su vision de que el intercambio cultural y
los resultados de las mezclas no siempre son enriquecedores, ejemplo de ello la

comida chatarra introducida por los migrantes que regresan a su tierra natal,
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evidentemente este concepto tiene un precio, su introduccion rapida puede
desestabilizar y generar perdidas culturales, pero también genera creaciones

interesantes y fusiones que han enriquecido los panoramas de los continentes.

El hibridismo cultural se encuentra en todas partes, lo podemos observar no
solamente en lo religioso sino de la misma forma se localiza en la gastronomia, la
lengua, la mdusica, la literatura y también en la arquitectura; los inmuebles y
construcciones son ejemplos evidentes, los retablos pictéricos, por ejemplo, muchos
de los templos que se construyeron durante la evangelizacion de la nueva Espafia

contienen arte indio-cristiano segun Serge Gruzinski. (Burke, 2010, E-book).

Otros ejemplos que desarrolla Burke (2010), son los pueblos hibridos que
son necesarios, para entender el sentir de la diversidad cultural de forma voluntaria
o involuntaria. Debemos tener en cuenta que a partir del proceso de conquista
llevado a cabo por Hernan Cortés nacio una nueva estirpe que la monarquia hispana
clasificé y catalogd mediante el sistema de castas, generando lo que afirma W. E.
B. du Bois; una doble conciencia, una doble cultura, la cual se arraigd en el mundo
purépecha, creemos firmemente que ellos se identifican dentro de esas realidades
porque son; indigenas y a la vez mexicanos, una multiple moral que les ha permitido

caminar entre lo “tradicional” y lo moderno.

Hablamos de hibridismo porque creemos que la palabra es sumamente
completa pues; mezcla, fusiona, combina, etc., si nos referimos a las anteriores es
en sentido de sinénimos, el hibridismo como concepto actla en necesidad de la
manifestacion gastrondémica cultural de México, el termino como bien ha dicho
Edward Said (2004, pp. 112-115), describe la situacion de que “todas las culturas
estan interrelacionadas, ninguna es unica, ninguna mantiene su pureza originaria,
todas son hibridas, heterogéneas”, con ello no pretendemos entrar en confrontacion
en coémo se definen los propios purépechas pero si tenemos claro que sus practicas
culturales son a la vez globalizantes o sumamente locales pues tanto ellos como
otras etnias nacionales se han apropiado y han hecho suyas intencionalmente o sin

intencion; técnicas, recetas, conocimientos, literatura, ingredientes, platillos, etc.
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Debemos pensar que la hibridacion toma las practicas o técnicas de otras culturas,
por su parte los purépecha se han apropiado desde mediados del siglo XVI de
elementos culturales con facilidad de occidente como lo resaltaremos més adelante,
la siembra de trigo, el consumo de la carne porcina, el uso de ropa americana, las
practicas musicales y claro las técnicas gastronémicas tanto hispanas como
francesas e incluso las americanas como parte del proceso de intervencion y de
migracion, la apropiacion de ellas y la mezcla es el resultado de la necesidad de

supervivencia.

Y pensamos que al igual que los japones el pueblo purépecha o tarasco es
una cultura genuina y receptiva a nuevas formas de pensar, ejemplo de ello es que
la sociedad purépecha del siglo XVI no cerr6 sus puertas a los conquistadores, por
el contrario, abrazé al nuevo monarca, con el tiempo han salido de sus comunidades
con el objetivo de preparase en universidades nacionales profesionalizandose e
innovando en los sistemas legislativos, en la calidad universitaria, etc., estan
abiertos a realizar cambios que subrayan los nuevos tiempos pero a la vez

mantienen ese tradicionalismo que los caracteriza.

A pesar de ello los purépecha han vivido un proceso de reacciones diversas
que nacen de los intercambios culturales “la aceptacion, rechazo, segregacion y
adaptacion” (Burke, 2010, E-book), son parte de la causa; al extranjero primero se
le abraza, luego se le rechaza por interés de defender los limites culturales, con ese
afan se genera la segregacion la cual muchas veces genera un rompimiento o una
doble vida, que quiere decir eso: “El Japdn de la segunda mitad del siglo XIX es otro
famoso ejemplo de segregacion cultural. En aquella época, algunos varones de
clase alta empezaron a llevar lo que se denomina una <<doble vida>>, tanto
occidental como tradicional, consumiendo tipos de alimentos diferentes segun la
ocasion, con dos estilos de ropa (por ejemplo, kimono en casa y traje occidental en
la oficina) leyendo libros en dos grafias diferentes y viviendo en casas tradicionales
en las que habia una habitacién amueblada a la moda occidental.” (Seidensticker,
1983).
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Finalmente, la adaptacion es el momento clave de todo este procesamiento donde
se da la descontextualizacion y la reconstruccion de los elementos culturales
tomados, los cuales son modificados con el fin de que logren ser “tropicalizados”.
En Espafa, por ejemplo, existe la “tradicional” olla podrida “el potaje de carnes
mixtas, granos y frijoles” (Laudan, 2019, p.194), al igual que en la meseta purépecha
se prepara la olla podrida y cuya base es el puerco, el frijol, asi como los embutidos

cocidos en caldo espeso. Dice Héctor Pérez (2014) al respecto:

Con la llegada de los productos europeos y las férmulas para preparar sus alimentos
acostumbrados, los indigenas se adaptaron y crearon nuevos platos. Un ejemplo interesante
es la evolucion del cocido, un plato ancestral cuyo rastro comienza en el siglo XIV entre los
sefarditas espafioles que inventaron la adafina, antecesora inmediata de la olla que después
fue “podrida” o “poderida” y que, con diferentes ingredientes, pero con el mismo método se
convirtié en el plato emblemético del pueblo espafiol del centro de la peninsula ibérica. Los
criollos y mestizos con posibilidades disfrutaban este plato reparador con lo disponible en el
pais y para su consumo observaban el ritual de los tres vuelcos: caldo, vituallas y carnes.
(Pérez, 2014, p.17)

Muchos son los platillos que formo la sociedad purépecha, son “una adaptacion tan
concienzuda de elementos de una cultura foranea que, en ocasiones, acaban
incluso siendo ‘reexportadas’ exitosamente a su lugar de origen” (Burke, 2010, E-
book). Si bien, Burke (2010) piensa en lo sagrado y lo profano nosotros vemos en
la cocina “tradicional” estos elementos donde la culinaria michoacana se presenta
con éxito en los festivales espafioles, en los que no preparan paella, pero si realizan
platillos cuyo origen innegablemente viene de Espafia, como lo afirmo6 Pérez (2014),

y salen victoriosos con esa readaptacion apropiada en todo sentido.

Hablamos, hoy en dia, de cocinas prehispanicas como si se tratara de una
cocina pura, sin embargo, existe una gran diferencia entre la gastronomia indigena
de los pueblos originarios de Mesoameérica y la concebida mediante el intercambio
cultural que suscité la conquista y evangelizacion en la Nueva Espafa, debemos
reflexionar al respecto, con profundidad y a detalle, en péarrafos posteriores

explicaremos el arte culinario del mundo.
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Capitulo 1l

ESPACIO, TIEMPO Y CONTEXTO
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1. La ciudad y su tiempo

Por el afio 1300, se fundd Patzcuaro como centro religioso, para 1521 y tras la caida
de la capital mexica, el calzonci o emperador purépecha mandé a un grupo de
mensajeros con la finalidad de entablar contacto con los invasores. La encomienda
atrajo en 1522 a Cristébal de Olid a Uchichila conocida como Tzintzuntzan. El
repartimiento de tierras e indigenas provocé la primera Audiencia en 1527 y para
1528 Nufio de Guzman entrd en conflicto con los purépecha lo que llevo a la corona
hispana a convocar al visitador Vasco de Quiroga durante la segunda Audiencia en
1531. De ella fue nombrado obispo de Michoacan, y modifico drasticamente el trato
a los indigenas michoacanos, lo cual foment6 un cambio en muchos de los &mbitos
sociales, religiosos, politicos y gastrondmicos pues incluyé a los indigenas en la

vida cotidiana modificando de paso su desarrollo. (Moreno, 1983, pp. 41-43).

Estando en el poder, Vasco de Quiroga opté por cambiar la sede religiosa y
politica de Tzintzuntzan a Patzcuaro, y a su vez fomentar las artes y oficios entre
los pueblos cercanos. Ante las acciones, mencionadas Péatzcuaro fue acumulando
poder y riqueza, lo cual le permitié construir su primera catedral y pelear con la urbe
gue el virrey Antonio de Mendoza habia mandado trazar a unas cuantas leguas,
Valladolid.

Ante la muerte de Vasco de Quiroga el virrey Antonio de Mendoza trasladé a
Valladolid de Michoacan la sede episcopal y también a las autoridades civiles que
se encargaban de los asuntos de la provincia. Para el siglo XVIII la ciudad contaba
con tres ordenes religiosas la de los franciscanos, la de los agustinos y las
dominicas. “Los franciscanos atendian los llamados barrios de Patzcuaro ademas
de dos localidades: San Andrés Técuaro y San Miguel Nocutzepo (De Espinosa,
2003, pp. 241 y 382). Los agustinos, por su parte, atendian un barrio dentro de los
limites de la localidad, ademéas de las comunidades de San José Huecorio,
Tzentzenguaro, Santa Ana Chapitiro, San Jerénimo, Janitzio, San Pedro Pareo y
San Bartolomé”. (De Basalenque, 1998, pp.176-181). y las monjas se instalaron en
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el antiguo Hospital de la Inmaculada Concepcion y Santa Martha. (Rodriguez, et.
al., 2017, p. 53).

Para el periodo de la independencia, la ciudad se vio afectada por los
numerosos ataques por parte de las fuerzas insurgentes y realistas a lo largo de la
confrontacion, una vez conseguida la independencia de la monarquia. “En 1824 se
da el proceso de dividir politicamente el Estado de Michoacéan, quedando Patzcuaro
como cabecera del distrito XlIl del departamento oeste. El 10 de diciembre de 1831
se elevo a la categoria de municipio, por la ley territorial de ese afio”. (INEGI, 1997,
p. 3-11).

Durante la reforma la ciudad fue un enclave conservador y en el periodo
porfirista fue lugar de grandes terratenientes, comerciantes y duefios de haciendas.
En 1886 se inauguro el ferrocarril Morelia- Patzcuaro, lo que propicio la entrada de
compafiias extranjeras que explotaron indiscriminadamente bosques y mano de
obra local (Rodriguez, et. al., 2017, p. 54), con ello también comenzé una nueva

industria que iniciaba a repuntar la del turismo.

El desarrollo del ferrocarril hacia finales del siglo XIX, combinado con la
necesidad de acercar a Patzcuaro a otros destinos, principalmente con la capital del
Estado, gener6 el rompimiento del aparente aislamiento de la regién (Garcia, 2015,
p. 480), ante ello comenzo el lento pero continuo flujo turistico de visitantes que

comenzaba a deleitarse ante el pintoresco escenario.

Ese escenario atractivo resultd ser prometedor para desarrollar una industria,
Eder Garcia y José Manuel Martinez (2012), describen hébilmente la realidad

escenificada ante los ojos de los visitantes y es que:

Aunque Patzcuaro ostentaba el titulo de Ciudad, en las primeras décadas del siglo XX era
realmente un pueblo pequefio, de unas cuarenta manzanas construidas, repartidas en cuatro
cuarteles a partir de la Plaza Principal. Las propiedades que se encontraban alrededor de la
plaza Mayor, la plaza de San Agustin y las primeras manzanas de la ciudad eran mas
grandes y con mejores acabados, casi todas de dos niveles. Regularmente la planta baja se

utilizaba para comercio y la planta alta para las habitaciones de los propietarios, quienes
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eran prominentes terratenientes, empresarios, comerciantes o representantes de gobierno o
iglesia. El resto de las casas de la ciudad solian ser de un solo nivel y con acabados mas
sencillos, pero con los materiales propios de la region: adobe, madera y teja. También habia
una cantidad importante de vecindades, en donde las familias habitaban un cuarto sencillo y
compartian con otras, ciertos espacios y servicios. En la ciudad no todas las calles estaban
empedradas o enlosadas, sino que eran de terraceria, sobre todo hacia las orillas de la

ciudad. La ciudad contaba con tres arterias principales consideradas calzadas: la del

Calvario, la del Cristo y la de la Estacion de Ferrocarril Mexicano. (Garcia y Martinez, 2012,

pp. 4- 5).

En este punto el desarrollo y contacto con el exterior era evidente, los pobladores
iban y venian de Patzcuaro de forma continua a la ciudad, se entraba segun su
origen y es que los que venian de Morelia, Huiramba y Chapultepec ingresaban por
el oriente sobre la calle Real o calle Nacional. Los que llegaban por Quiroga o
Tzintzuntzan entraban desde el norte, por la zona del ferrocarril. Mientras los que
provenian de la zona circundante al lago se movian por “los llamados “vaporcitos”
Mariano Jiménez y Navidad, y un poco después en los barcos Timas y Don Vasco;
aungque muchos lugarefios y algunos viajeros se trasladaban cotidianamente en

canoas de madera hacia el muelle de Patzcuaro”. (Garcia y Martinez, 2012, p. 5).

Quienes arribaban del poniente, es decir, Zacapu, Uruapan y Taretan
pasaban por el viejo pantedn, mientras que los del sur, los que venian de Los Reyes,
Ario de Rosales y Tacambaro, ingresaban por Santa Juana “entraban por la calle
de Lerin, pero también se podia tener acceso por el barrio de la Ascension y bajar
por la calle de Alcantarilla al centro”. (Garcia y Martinez, 2012, p. 5). La vida diaria
gue se desarrollaba entre las calles era frecuentada por los comerciantes que sobre
los lomos de los animales como caballos, bueyes o mulas llegaban con sus

mercancias, comida y bienes para sacar el dia.

El flujo de visitantes, turistas y personas que hacian su dia a dia, se alojaban
frecuentemente en los mesones, en estos se podia descansar y almacenar la
vendimia y brindarles a los animales un espacio para reposar antes de retornar a su
lugar de origen, sin embargo, estos sitios muchas veces no resultaban muy del

agrado para los turistas, sobre todo los que visitaban la ciudad por motivos de ocio,
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Martinez Aguilar (2017), afirma que pernoctaban en los mesones que estaban en el
corazoén de la ciudad, algunos politicos, religiosos y militares, asi como cientificos y
artistas de renombre “que llevaban alguna recomendacion, se hospedaban en las
casonas de las familias mas acaudaladas de la region, ubicadas alrededor de la

plaza principal o en las haciendas cercanas”. (Martinez, 2017, p. 412).

Ante el aumento de turistas, muchos de ellos extranjeros de gustos exigentes que requerian
de mejores servicios, algunos mesones fueron mejorados y cambiaron de nombre, otros
desaparecieron paulatinamente. El “Del Refugio” se convirtié en “Hotel Ocampo”, en 1893.
En 1901 el mesoén de “San Agustin” fue vendido por Leocadia Trevifio a José Maria Mercado,
quien lo convirtié en el “Gran Hotel Mercado” (Gonzalez, 2004, pp. 55, 325). En 1895 el hotel
pas6 a manos de Ricardo Tena quien, como parte de la promocién de este establecimiento,
anunciaba que se habia puesto a cargo del hotel “Mercado”, al cual le habia hecho mejoras
notables. Entre otras, le habia agregado una agencia de informacién que proporcionaba a
los agentes viajeros cuantos datos deseaban saber sobre Uruapan, Ario, Tacambaro,
Taretan y demas poblados de ese rumbo (Cortés, 1991, p. 33). Al siguiente afio se
publicitaba como un hotel de amplias habitaciones, salén de recreo con magnifico piano,

restaurante, billares y cantina. (Martinez, 2017, p. 414).

El surgimiento de hoteles, de restaurantes y de espacios éptimos para el turista
desde finales del siglo XIX e inicios del XX, fortalecio la idea de que Patzcuaro era
un polo atractivo para explotar su pintoresco aire, una vez iniciada la etapa
estabilizadora tras la revolucion mexicana el cardenismo estatal impulsé un fuerte
programa de promocion regional que se conectaba con las obras materiales, la
reconstruccion de caminos, vias férreas, el mejoramiento de plazas publicas y la
construccion de mercados lo cual hizo de Patzcuaro no sélo un lugar mas atractivo,
sino que mejord las condiciones de vida de su poblacion drasticamente, pues la

urbe contaba con la idea de preservar su aspecto virreinal.

Otra area en la que se incursiond fue en la educacion puesto que Lazaro
Céardenas abri6 el Museo de Artes Populares entre 1932 y 1936 dentro del primitivo
Colegio de San Nicolas de Patzcuaro y en 1951 se cre6 el Centro Regional para la
Formacion de Personal y la Preparacion de Material de Educacion de Base en
América Latina, actualmente CREFAL. (Martinez, 2019, p. 1082).
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Foto 5. Biblioteca Municipal Gertrudis Bocanegra y Teatro Emperador Caltzontzin

Georgina Campos, 2021.

Tipicamente los elementos culturales con los que cuenta Patzcuaro estan
intimamente relacionados con la vida religiosa y el lago, estos dos escenarios han
formado las ideas propias sobre cémo entender el desarrollo culinario tipico de la
region y a la par forjan la propia identidad y rostro de la poblacién que se encuentra
sujeta a las miradas de los multiples visitantes, igual que sus templos, monasterios

y recintos.

En estos espacios a los cuales se le suman las plazas, mercados y los
muelles, se puede observar hoy en dia las diferentes formas de comer y de
degustar, durante los ratos libres, siempre bajo los tonos mismos de la utilidad del
dia. En las orillas del lago muchos de los pobladores circundantes a la cuenca
lacustre encontraban en la pesca su forma de subsistir con el consumo del charal o
pez blanco, dentro de las logicas que rodean los centros eclesiasticos el consumo
de platillos llenadores son una manifestacion del sacrificio diario que tiene que estar
cubierto tras concluir los sermones, las enchiladas placeras cumplen cabalmente
esta necesidad, mientras que en el mercado central la venta de insumos y verduras
recién triadas ayudan a la movilidad continua de productos regionales que alimentan

a propios y extranos.
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Las tardes solariegas de la ciudad se complementan por los paseos llevados a cabo
ya sea entre las calles o visitando alguna de las mudltiples islas que aun se

encuentran en el lago:

la visita a la isla de Janitzio. Se aborda una lancha en el embarcadero, de tipo abierta, y se
cruza el lago para llegar a su isla mas grande: Janitzio. Alli se pueden apreciar las
caracteristicas de traza urbana concéntrica (Ettinger McEnulty, 1999, pp. 155-159) y la
uniformidad de las edificaciones. Asimismo, se puede subir a lo largo de calles angostas,

empedradas y serpenteantes, mientras se degusta, a lo largo del camino, algtn platillo tipico

de la zona lacustre. (Rodriguez, et. al., 2017, p. 55).

La vida diaria de la urbe en la actualidad se ha suscrito enteramente a las
actividades turisticas que segun muchos detractores como (Rodriguez, et. al.,
2017), han considerado poco fiable para un verdadero desarrollo, innumerable
cantidad de residentes cuestionan la eficacia de los programas politicos que impulsa

el turismo incluso y segun diversas consultas:

Por todo lo anterior, se cuestioné a los habitantes patzcuarefios sobre como consideran la
inclusion de su ciudad en el programa [Pueblos Magicos] y si es que ello ha beneficiado su
calidad de vida. Un 30% manifesté que ha obtenido un bajo beneficio; otro 30%, uno
mediano; un 15%, ningun beneficio, y s6lo 10%, un gran beneficio. Esto se apoya en la
consideracion de que el porcentaje de participacion de la comunidad en proyectos turisticos
se limita a 6% de la poblacion encuestada, frente a un 60% que esta desinformado y no le

interesa participar activamente. (Rodriguez, et. al., 2017, p. 61).
2. Una visita a Patzcuaro

Salimos de la ciudad de Morelia a medio dia llegando a Patzcuaro a eso de la 1:30
pm., lo pesado fue salir de la ciudad de Morelia pues el trafico bullicioso de una
ciudad colapsada por dos obras incompletas convierte el recorrido del centro a la
salida a Patzcuaro en un “martirio” vial. (Diario de campo martes 28 de diciembre
de 2021).

Sin demora por el camino de la carretera libre pudimos encaminarnos
tranquilamente a la entrada principal de la ciudad del lago. En esa entrada a mano
derecha se encuentran las instalaciones de la Policia Federal actualmente Guardia
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Nacional, cerca de ellos se encuentra la estacion Morelos que anteriormente recibia
a los turistas, comerciantes y viajeros que utilizaban las vias férreas para moverse.
Seguimos por la calle principal pasando por el primer entronque y subiendo hacia el
centro con un trafico pesado y denso pues en dicho cruce vehicular transitan el
trasporte local, transporte publico, asi como los viajeros de van por la carretera libre

gue se dirige a Uruapan. (Diario de campo martes 28 de diciembre de 2021).

Foto 6. Iglesia de la Compaiiia de Jesus.

Georgina Campos, 2021.

Un paisaje célido pese a estar en invierno, nos recibia, subiamos al centro en
nuestro vehiculo con plena intensién de buscar un hotel pasamos al lado de la
Posada Don Vasco de la cadena hotelera Best Western la recomendacion pese a
no ser tan cara 1,790 pesos la noche. Queda un poco retirado del centro y de las
experiencias clasicas que pretendiamos llevar a cabo fue asi que decidimos buscar
primero estacionamiento para después buscar caminando un hotel céntrico,
nuestras primeras opciones fueron aquellos hoteles que se encuentran al lado del
ayuntamiento; el hotel Los Escudos cobraba 1, 000 pesos la noche mientras que el
hotel Misibn San Manuel cobraba 1, 200 pesos por noche, decidimos seguir

71



buscando y caminando hacia la plaza Gertrudis Bocanegra nos topamos con el hotel
Casa del Refugio un pintoresco espacio dotado de innumerables cantidades de
imégenes religiosas y con un precio de 750 por noche en el cual decidimos

hospedarnos. (Diario de campo martes 28 de diciembre de 2021).

Es importante mencionar que la oferta hotelera que pudimos percibir en la
ciudad es sumamente alta con precios tan vario pintos y en lugares que van de
primera categoria hasta los hoteles con el indicativo de agua caliente las 24 horas.

(Diario de campo martes 28 de diciembre de 2021).

En nuestro recorrido nocturno percibimos no sélo la presencia de poblacion
eminentemente local sino también la presencia de extranjeros no solo limitdndonos
a estadounidenses pues pudimos percatarnos de la presencia de europeos sobre
todo en el casco principal de la ciudad, la venta de antojitos, garnachas, cafés,
crepas, asi como la presencia de los bares inundan la noche pues el decorado
navidefio que elaboro el ayuntamiento invita ampliamente al consumo en esta zona

de la ciudad. (Diario de campo martes 28 de diciembre de 2021).

Nos pudimos dar cuenta de que la poblacion patzcuarence es activa,
bulliciosa y es vendedora, paseando por las inmediaciones de la plaza Gertrudis
Bocanegra los vendedores de comida placera nos animaban a cenar en sus
espacios y también pudimos observar que el consumo de comida tradicional no es
tanto para el patzcuarence sino mas bien para el turista pues en los incontables
comercios informales que habia observamos la preferencia por las hamburguesas,
los hot dogs Yy los tacos sobre las corundas, los uchepos y el atole de grano, estos
ultimos son para el turista avido de algo diferente. (Diario de campo martes 28 de
diciembre de 2021).
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Foto 7. Centro Histdrico de Pdtzcuaro, cerca de la plaza Bocanegra.

Georgina Campos, 2021.

Los sonidos que se pueden percibir en las plazas ademas del bullicio son los de
musica ranchera, rock en espafiol y puntualmente la trova quedando descartada la
pirekua de toda esta ecuacion, otro elemento ausente en estos momentos
pensamos que por la temporada es la danza de los viejitos que cada visita a
Patzcuaro normalmente se puede apreciar. (Diario de campo martes 28 de
diciembre de 2021).

En esta primera visita netamente como turistas y no como viajeros de paso
nos pudimos percatar de la variedad de artesanias que se venden en espacios
dedicados al ocio, asi como de la gran cantidad de hoteles que presenta la ciudad,
otro aspecto a resaltar es el trafico, la ciudad que se denomina pueblo magico esta
sobre pasada en el aspecto vial dado la cantidad de visitantes que continuamente

transitan por estos lares. (Diario de campo martes 28 de diciembre de 2021).

73



Un aspecto negativo creemos, es la enorme cantidad de vendedores ambulantes
gue se encuentran ubicados en las cercanias de las iglesias, asi como en las

principales zonas turisticas. (Diario de campo martes 28 de diciembre de 2021).

A la mafana siguiente salimos del hotel a temprana hora para recorrer las
calles del centro historico de Patzcuaro con dos intenciones la primera; observar el
ambiente social que permea por las mafianas y segundo buscar donde podriamos
desayunar, caminamos en direccién a los portales principales de la plaza Vasco de
Quiroga, ahi nos sentamos en el restaurante “La Surtidora” que desde 1916 atiende
diligentemente a los visitantes en los cuales notamos que primordialmente eran
foraneos ya fueran americanos, europeos y nacionales, algo interesante del propio
restaurante es que ofrece cero platillos “tradicionales” de la regién mas alla de los
chilaquiles a la michoacana lo que el lugar oferta, son desayunos y comidas un poco
mMAas genéricas, americanizadas las cuales no importunan de una extensa
explicacion sobre lo que es y como debe comerse. (Diario de campo miércoles 29
de diciembre de 2021).

Nos incorporamos al lugar y pedimos jugo fresco, café americano, unas
enchiladas suizas, todo llego a nuestra mesa tan pronto como nos sentamos, ello
implica que en sus mas de cien afios el restaurante ha aprendido a manejar
cantidades demandantes de clientes, sin hacer critica al espacio, algo que nos
sorprendi6 fue la negacién a aceptar tarjetas bancarias. (Diario de campo miércoles
29 de diciembre de 2021).

Una vez terminado el desayuno pasamos al hotel para entregar la habitacion
y con ello continuar nuestro camino y conocer algunos espacios emblematicos de
la ciudad. Nuestro recorrido nos llevo entre otros lares a el mirador Madrigal de las
Altas Torres desde donde pudimos obtener una panoramica de un cielo despejado,
de arboles desojados y de techos rojizos derivado del uso de la teja, a partir de ahi
bajamos y nos dirigimos a observar los templos, comenzamos por el templo El
Sagrario donde la advocacion de la virgen de la Salud prevalece sobre otras figuras
religiosas al tiempo de salir nos encontramos con una escena tipica, una
guinceafiera con sus chambelanes se tomaban fotos y a la espera una novia y su
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pareja aguardaban para ellos continuar con la sesion fotogréfica. (Diario de campo

miércoles 29 de diciembre de 2021).

Al tiempo de ver esa escena nos dirigimos a lo que fue la primera catedral de
Michoacan, al salir nos topamos con una lugarefia a la cual le preguntamos sobre
los templos, la sefiora entrada en edad nos indic6 con naturalidad y esmero la
ubicacion del templo de San Francisco, el de San Juan de Dios asi también nos
reveldé que debiamos visitar el antiguo Colegio Jesuita y que debiamos pasar a la
Basilica de Nuestra Sefiora de la Salud. (Diario de campo miércoles 29 de diciembre
de 2021).

Dada la cercania que teniamos con el Colegio Jesuita fue nuestra primera
parada, ahi ademas de observar la arquitectura y las exposiciones artisticas
pasamos a la libreria del Fondo de Cultura Economica y nos hicimos de algunos
libros, una vez terminado nuestro recorrido intentamos ingresar al museo de artes
e industrias populares pero el recinto dadas las fechas cerraba temprano. (Diario de

campo miércoles 29 de diciembre de 2021).

Entonces nos dirigimos a la Basilica donde se celebraba otra boda
amenizada con mariachi en su interior, terminando de observar y fotografiar,
decidimos reanudar nuestra marcha y bajamos a la plaza principal y decidimos
comprar un helado en la tradicional neveria La Pacanda que desde 1905 ofrece
nieves de distintos sabores y precios, optamos por un cucurucho de dos sabores el
de pasta con zapote y otro de café con mamey. Después de refrescarnos nos
dirigimos al ayuntamiento donde se exhibe un mural alegérico al pasado indigena,
a la evangelizacion y a dos elementos; la noche de muertos y la gastronomia. Es
importante mencionar que hasta este momento no habiamos escuchado el canto

purépecha. (Diario de campo miércoles 29 de diciembre de 2021).

Siguiendo el recorrido nos dirigimos al templo de San Juan de Dios donde
antiguamente se habia establecido el hospital de los Juaninos, una vez visto nos
dirigimos a la plaza San Francisco desde donde se divisa el templo franciscano y

cuya decoracion alienta a los pobladores purépechas a sentirse orgullosos de sus
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colores, una vez visto aquel espacio decidimos deambular y caminamos rumbo al
cine-teatro Emperador Caltzontzin el cual desafortunadamente se encontraba
cerrado sin embargo las placas que ornamentan el edificio dan atisbo de su reciente
historia y del continuo impacto que ha tenido el general Cardenas en las calles de
la ciudad, intentamos visitar la biblioteca que se encuentra al lado del teatro pero no
fue posible asi que decidimos simplemente caminar con la intencion de analizar e
intentar comprender a esta sociedad. (Diario de campo miércoles 29 de diciembre
de 2021).

Varias cosas llamaron nuestra atencion sobre todo a plena luz del dia
primero; la increible multitud de puestos de comida callejera que atiborran la plaza
Gertrudis Bocanegra no solo van desde los tacos y enchiladas placeras sino que
también se observan varios puestos de marisco entre ellos uno llamado Mazatlan
también, como si fuera tiempo de feria hay puestos de venta de dulces sobre todo
gomitas, asimismo la venta de calzado, ropa y otras amenidades se hace presente,
en los portales de esta plaza se observa una imagen de tianguis improvisado que
recuerda a Morelia durante los afios 90s donde los vendedores ambulantes se
habian apoderado de los espacios publicos. (Diario de campo miércoles 29 de
diciembre de 2021).

Pudimos notar los malos olores, la contaminacion auditiva, el trafico no solo
vial sino también peatonal esto nos demostrd dos aspectos; Patzcuaro y sobre todo
su centro histérico se encuentra dividido en dos espacios plenamente marcados y
diferenciados el uno del otro, el primero el de la plaza Vasco de Quiroga esta
dedicado al turista mientras que el segundo, el de la plaza Gertrudis Bocanegra se
encuentra dirigido al habitante, al lugarefio pues en este espacio se puede sentir
una vibra diferente, a pesar de estar divididas estas dos plazas por una manzana.

(Diario de campo miércoles 29 de diciembre de 2021).

Esta primera experiencia netamente turistica no solo nos mostré un rostro
diferente de Patzcuaro sino que nos brind6 la eminente necesidad de hacer estas
visitas de manera tranquila optando por tener una permanencia de al menos una
noche pues el disfrute es totalmente Unico, cosas mas cosas menos, también
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pudimos observar que la ciudad y particularmente sus pobladores estan
acostumbrados a los visitantes, pero al mismo tiempo los pobladores han sido
desplazados de sus espacios, han estado ocultos y solo se muestran de dos
maneras; o venden artesanias o0 son participes de la industria hotelera y

restaurantera. (Diario de campo miércoles 29 de diciembre de 2021).

Si bien esta ha sido una primera aproximacion, hemos encontrado muchos
elementos que apuntan acertadamente a lo que Eric Hobsbawm y Terence (2002)
mencionan: “Las «tradiciones» que parecen o reclaman ser antiguas son a menudo
bastante recientes en su origen, y a veces inventadas” (Hobsbawm y Terence, 2002,
p. 7). Porque los pobladores de Patzcuaro deben vender una imagen de
ancestralidad a sus visitantes, es decir, hablamos de “tradiciones inventadas”, en

palabras de Hobsbawm y Terence (2002).

La «tradicion inventada» implica un grupo de practicas, normalmente
gobernadas por reglas aceptadas abierta o tAcitamente y de naturaleza simbdlica o
ritual, que buscan inculcar determinados valores o normas de comportamiento por
medio de su repeticion, lo cual implica automéaticamente continuidad con el pasado.
De hecho, cuando es posible, normalmente intentan conectarse con un pasado

histérico que les sea adecuado (Hobsbawm y Terence, 2002, p. 8).
3. Aspectos econémicos

Al hablar sobre los aspectos econdmicos de Patzcuaro seguramente vienen al
pensamiento los elementos turisticos que hoy en dia abundan, desde la actividad
hotelera, hasta las artesanias propias de estos destinos. Sin embargo, la ciudad en
todo momento ha sido un punto nodal para el comercio manufacturado y agricola,
de estos dos rublos tanto las comunidades purépechas como la poblacién mestiza

se favorecen, pero debemos profundizar al respecto.

Segun los estudios de Kemper (2003) la evolucién econémica de la regién de
los lagos de Michoacan se explica en cuatro momentos historicos; el primero va

desde la colonizacion que realizaron los purépecha hasta 1520 momento de la

77



conquista, el segundo, transcurre de 1520 hasta el inicio de la lucha por la
Independencia en 1810, el tercero, se vislumbra en el periodo de la formacion
nacional entablado entre 1820 a 1930, finalmente segin Kemper (2003), después
de 1931 a fechas actuales viene la internacionalizacion de la economia y del

intercambio de productos culturales como los turisticos.

Sin embargo, la internacionalizacién y la hibridacion se comenzaron a dar
desde tempranas épocas, ya transcurrida la conquista por parte de Espafia, se
introdujeron productos tan novedosos como el trigo, res, ovejas, cerdos, caballos,
mulas, pollos y abejas, todos estos elementos pronto se sumaron a los ya
existentes, el interés por el cuidado y la cria de estos nuevos alimentos y productos
genero un repentino cambio de costumbres, ya no sélo se aumenté el consumo de

proteina, sino que ahora segun Kemper (2003, p. 374) la pesca declind.

Seguramente durante todo el periodo correspondiente a la independencia y
la conformacion nacional las formas de cultivo variaron muy poco respecto al
periodo virreinal no soélo por la falta de innovacion tecnoldgica derivada de las
limitaciones econdmicas propias del periodo sino también por la posible reticencia
de las comunidades indigenas a cambiar sus formas de produccion y de
alimentacion, la gran novedad vino con la introduccién del ferrocarril y la conexion
de las lineas telegraficas, rapidamente la modernidad, el intercambio de bienes y
personas, y claro la conexion con las ideas culinarias- que es lo que nos interesa-
surgié un nuevo panorama lleno de posibilidades, ahora se esperaba poco por
conocer los pormenores del mundo, pues con las nuevas velocidades del tren y la

rapidez del telégrafo eran posibilidades ilimitadas.

Sin embargo, las principales actividades en dicho periodo independiente,
eran netamente agricolas, de manufactura maderera y comercio diverso, mas
adelante la introduccién del tren permitié que gran nimero de individuos propulsara
no solo sus fortunas, sino que implicé un repentino crecimiento econdémico, tanto de
la region como de la ciudad, Martinez Aguilar (2016), menciona que los principales
empresarios se encontraban en las inmediaciones del centro del casco principal de
la urbe, ya que aqui se concentraban gran nimero de individuos que ademas de
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comprar, vendian y competian por igual con los vendedores ambulantes y locatarios

del mercado.

Las actividades econdémicas de Patzcuaro en los primeras décadas del siglo XX eran la
agricultura—familias Arriaga, Corona, Larragoitti, Monje, Ortiz Lazcano, Reyes, Solérzano,
Solchaga, Valdés, Jiménez, Diaz Barriga, Paramo, Carmona, Barrera, etc.—, la arrieria, la
pesca, la venta de cobre, la extraccién de madera, la produccion de algodén, semilla y
zacatén —Francisco Garcia de Leo6n, José Guizar, Maria y Parres—; la fabricacién de
aguardiente, venta de cerveza—Felipe Ramirez y Leén Verplanken—, la manufactura de
muebles de madera fina, cerillos—Rodolfo Reyes—,escobas —Agustin Martinez Anaya, Jesus
Medina Ojeda y Apolonio Ponce-y jab6on —Jesus Ojeda Medina y Eliodoro Ruiz—, boticas —
Ramon Caballero, Jesus Guevara, Felipe Luna, Amador Reyes y Luis Solérzano—. Habian
también tiendas de bebidas y comestibles —como la de Espiridion Acosta Barriga y de
Manuel Buitrén—, pescaderias—como “La Perla” abierta en 1916 en la calle Zaragoza numero
38, por Juan Carbajal-, papelerias y cristalerias —Francisco y Rafael Barriga, Julio Consolin,
hermanos Govea, Cesario Martinez, Santiago Murillo y Melchor Rodriguez—, jarceria —Luis
Castulo—, venta de ropa —hermanos Brunet, José Maria Guizar, Lorenzo y Domingo Goin,
Indalecio Molina, Juan Moreno y compafiia—, libreria y jaboneria —hermanos Ochoa- e

imprenta — Acosta y Ortega, J. Garibay y J. Buitron 99—. (Martinez, 2016, pp. 104- 105).

Por otro lado, el comercio no so6lo se detenia en la compra y venta de enseres
bésicos, sino que también se gastaba en bebida y compafiia, las casas de
prostitucion y cantinas formaban parte del paisaje econdmico de la urbe, pues “las
cantinas y tiendas de bebidas alcohdlicas eran muy populares en el Patzcuaro de la
primera mitad del siglo XX. Alrededor del mercado municipal se encontraban la
mayoria y en el resto de la ciudad por lo menos habia una en cada calle”. (Martinez,
2006, p. 121).

El mercado se nutria de distintos comensales segin Martinez (2016, p. 123),
como toda ciudad en crecimiento, Patzcuaro tenia distintos gremios laborales, muy
destacados son los trabajos de laca y plateria los cuales servian muchas veces
como arreglos en templos y figuras religiosas, igualmente las necesidades
alimentarias basicas eran cubiertas por los carniceros que atendian a la poblacién
desde el mercado o desde locales formalmente establecidos, asi como los lecheros

gue acarreaban en mulas o camionetas los bidones de leche para su venta de casa
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en casa. En Patzcuaro los oficios de tortilleros y panaderos han sido muy
favorecidos, el pan se repartia en las tiendas por las mafianas mientras que las

tortillerias mecanizadas sustituian ligeramente la tortilla hecha a mano del mercado.

En ese mismo espacio se encuentran también los verduleros y queseros que
ofrecen sus productos a una infinidad de transeuntes que forman parte de otras
actividades econdémicas como son los restauranteros muy proliferos en Patzcuaro,
asi como los profesores que seguramente mandan a sus empleados a hacer el

mandado para la casa.

Sin duda alguna con el pasar de los afios las innovaciones en el transporte y
el desarrollo de las politicas econdmicas del Estado y de la Federacion impulsaron
una nueva agenda econdmica, la agricultura dejo de ser para consumo interno
ahora se proyectaba para exportar, el mercado de los frutos rojos demostré ser muy
lucrativo y las condiciones de Patzcuaro y sus alrededores ayudaron para desplegar
un auge econdémico, la modernizacion del turismo que se fue implementando a lo
largo de los afios y la llegada de cadenas hoteleras internacionales como el Best
Western, incremento los animos lucrativos de la regidn orientados en mostrar no
sblo a la gastronomia y a los paisajes rusticos sino que se interesaron de igual
manera en explotar la cultura del pueblo purépecha y con ello vino el repentino
interés en las conmemoraciones de la Noche de Muertos y de semana santa con su
tradicional procesion del silencio y la celebracion religiosa en honor a la Virgen de
la Salud. Estos elementos han sido claves para llamar a experimentar la magia de
Patzcuaro y con ello aumentd el interés por la compra de bienes raices de

ciudadanos canadienses, americanos y europeos.

Hoy en dia la ciudad cuenta con poco menos de 100, 000 habitantes y segun
Data México (2022) la produccion internacional del Patzcuaro consistio en la venta
de productos agricolas los cuales fueron: Higos, Piflas, Aguacates, Guayaba,
Mangos, Frescos o0 Secos y representaron una ganancia econOmica para el
municipio de US$1.21M. Resultan interesantes las cifras expuestas por Data México
en su censo econdémico del (2019) ya que, el sector “industrial” del municipio arrojo
los siguientes datos: “Comercio al por Menor (2,720 unidades), Industrias
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Manufactureras (1,022 unidades) y Servicios de Alojamiento Temporal y de

Preparacion de Alimentos y Bebidas (706 unidades)”. (Data México, 2022).

Lo cual representa en porcentajes: en Comercio al por Menor 46, 3%,
Industrias Manufactureras 17, 4%, Servicios de Alojamiento Temporal y de
Preparacion de Alimentos y Bebidas 12, 0%, Otros Servicios Excepto Actividades
Gubernamentales 10, 2%, Servicios de Salud y de Asistencia Social 4, 13%,
Comercio al por Mayor 2, 13%, Servicios Profesionales Cientificos y técnicos 1,
58%, Agricultura, Cria y explotacion de Animales 1, 26%, Servicios inmobiliarios y
de Alquiler de Bienes Muebles 1, 19%, Servicios de Esparcimiento Culturales y
Deportivos 1, 14%, Servicios de Apoyo a los Negocios y Manejo de Residuos y
Desechos 1, 12% y menos del 1% Servicios Educativos, Servicios Financieros y de
Seguros, Transportes, Correos y Almacenamiento, Construccién y Unidades
Econdmicas. (Data México, 2022). De estas unidades mostradas debemos resaltar
el bajo porcentaje en Servicios de alojamiento y de preparacion de alimentos y
bebidas con respecto a la venta al mayoreo, esta representacion manifiesta que la
ciudad vive y ha vivido inherentemente del comercio posicionandose el turismo,
hoteleria y restauranteria como el tercer punto de desarrollo econémico de la region

a pesar de los esfuerzos que ha desarrollado el gobierno para el mismo.
4. El programa Pueblos Magicos

Patzcuaro a principios del siglo XXI se incorporé al programa de PM que se formul6
durante el sexenio de Vicente Fox, este empuje federal, estatal y municipal comenzé
a ejercer sus funciones con el nombramiento de Huasca de Ocampo en el Estado
de Hidalgo y del Real de Catorce en San Luis Potosi. En Michoacéan la ciudad del

lago fue la primera en unirse a dicha iniciativa en 2002.

Los nombramientos hasta el afio 2012 suman 83 a lo largo y ancho del pais.
(Fernandez, 2016, p.4). Actualmente y segun datos de la Sectur hay 132 entidades
gue ostentan la distincién. (SECTUR, 2020). A todo ello un PM se distingue como
una localidad que tiene atributos simbolicos, leyendas, historias, hechos

trascendentes, cotidianidad, en fin, magia que emana en cada una de sus
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manifestaciones socioculturales, y que significan hoy en dia una gran oportunidad

para el aprovechamiento turistico. (Velarde, et. al., 2009, p. 81).

Iniciando el afio 2019 como parte de la instruccion del presidente de la
Republica, Andrés Manuel Lépez Obrador, los PM dejaron de ser un programa de
fomento exclusivo de la Sectur federal para convertirse en una estrategia nacional,
segun anuncié Miguel Torruco Marqués, secretario de Turismo del Gobierno de
México. (Universal, 2020), declarandose el 5 de octubre de cada afio como el "Dia

Nacional de los Pueblos Magicos". (Diario Oficial de la Federacion, 2020).

El funcionario federal Miguel Terruco indico que los 121 PM cuentan con una
poblacion de 7 millones 582 mil habitantes, lo que significa el 6% de la poblacion
nacional, y solo 3 millones 255 mil de ellos se ubican en las cabeceras municipales.
El resto se encuentra esparcido en zonas rurales. [...] El 11.4% de su poblacién es
indigena de 66 etnias diferentes del pais, con predominancia de nahuas, mayas,
mixtecos, zapotecos, tzotziles, tzeltales y otomies. Indicé que los PM cuentan con
59 mil 219 empresas en materia de turismo, las cuales dan empleo a unas 229 mil
800 personas con una remuneracion promedio de mas de 9 mil pesos. (Reynoso,
2020).

El PPM ha sido significativamente objeto de estudios en los cuales se revelan
los claroscuros de las intenciones estratégicas de las politicas publicas, asi como la
misma retoérica de los gobernantes, quienes enfatizan las tendencias turisticas y las
posibilidades de crecimiento y/o desarrollo local. Sin embargo, los hallazgos
apuntan, a algunos éxitos y a numerosos problemas. El principal éxito, es la mejora
de la imagen urbana de determinados espacios, lo cual evidentemente incrementa

la afluencia de visitantes que disfrutan de esos lugares. (Fernandez, 2016, p.29).

A pesar de ello, esto no resuelve las grandes necesidades de la poblaciéon
local y su desarrollo sociocultural, ya que las ganancias se concentran en ciertos
grupos y se hacen evidentes las dificultades como la contaminacion; sonora,
ambiental y visual, asi como el agotamiento de los servicios publicos, el aumento
de larentay de los bienes de consumo, y con ello uno de los grandes inconvenientes

es la gentrificacion. A todo lo anterior el PPM ha llegado para quedarse, este al igual
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gue otros aspectos no son del todo buenos, ni malos, sino sélo una muestra de la
aplicacion misma de las politicas publicas. Sera la perspectiva y aplicacion de la
poblacién lo que marque un sentido positivo o negativo para la misma, los visitantes
y los actores politicos, sociales y econdmicos implicados, el destino, su naturaleza,

su cultura, e incluso en este caso, su magia. (Fernandez, 2016, p.30).

Si bien, en el desarrollo del PPM figura el entramado turistico desde el nivel
federal, las entidades que estaban interesadas en inscribirse en el programa y que
resultaron favorecidas mediante jugosas ayudas econdmicas, lo que implico por
parte de las autoridades michoacanas reforzar politicas turisticas que perduraran
no sélo en tiempo sino también en los notables cambios que pudiera experimentar
el Estado de Michoacan, asi a partir de las implementaciones que fue forjando
Tinoco Rubi y que fueron secundadas por las administraciones perredistas,
fortificaron los planes de un programa turistico estable, esto implicé un claro empuje
en el sector hotelero, al de trasporte terrestre y aéreo, asi como en la gastronomia,
se busco destacar un sello idealizado que caracterizara la identidad propia e igual

paso con la musica.

Los primeros frutos de esta representacion politica se pudieron observar
rapidamente tras la inscripcion de Patzcuaro al PPM, con ello la identidad cultural
fue un baluarte interesante y muy promovido por las autoridades bajo el eslogan
“Conoce Michoacan” o “Visita Patzcuaro” donde se alienta al turista a través de
imagenes caracteristicas del dia de muertos y mostrando al purépecha como el
centro de atraccion, la promocion de las danzas y la comida vienen implicitas en
estas representaciones pictéricas que a la larga se supone generen desarrollo
cultural y bienestar de la sociedad patzcuarence, ello ha implicado un cambio
Importante pues los impactos socioculturales se presentaron casi de inmediato a la
relativa masificacion del turismo, ya que se comenzo0 a recibir turistas cada fin de

semana y cada noche de muertos yendo en aumento afio con afo.

El problema que generd el PPM es que se encuentra orientado en buscar el
maximo beneficio monetario sin generar un completo progreso social, cultural,

econoémico, natural, etc., de la poblacion, independientemente de la zona donde se

83



desenvuelva el programa, esto se puede observar en los planes turisticos
municipales, puesto que no existe un método especifico que extrapole las
necesidades socioculturales de los patzcuarences, al contrario se mercantilizan y
utilizan todos los recursos para folklorizar a su sociedad y venderlos como parte de
la oferta turistica con el afan de brindarles un relativo aporte, esto genera cambios
importantes dentro de la poblacion ya que el PPM solamente se interesa en la

cultural en medida del beneficio econdmico.

Sin lugar a duda es necesaria una politica turistica que se encuentre
directamente relacionada con la politica, social, cultural y econémica teniendo en
cuenta que la conservacion, la proteccion y la puesta en valor del patrimonio natural
y cultural implican un auténtico reto de innovacion cultural, tecnolégica y profesional
gue, ademas, exige realizar un gran esfuerzo por crear y desarrollar instrumentos

de planificacion y de gestién integrados. (Quintero, 2004, p. 272).
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Capitulo Il

. QUE COMEMOS?
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1. Gastronomia del mundo

Durante las primeras décadas del siglo XX la sociedad francesa bajo el influjo del
automaovil comenzé a salir a los ambientes tradicionales con el fin de buscar nuevas
experiencias, Laudan (2019, p. 426) explica, que alrededor de un millon de
habitantes buscaba realizar actividades diversas los fines de semana para disfrutar
tanto de la campifia como de las exquisiteces culinarias, con ello las “vacaciones
motorizadas” se fueron haciendo mas comunes y las visitas rapidas a las catedrales,
los campos vinicolas y las haciendas fueron un recurso para despejar el alma y

liberar la curiosidad culinaria.

En Francia las pequefas localidades fueron conformando diversas
festividades con la intencion de atraer turistas y la comida fue el principal estimulo.
Muchas de las regiones abrieron hoteles y posadas para albergar al continuo flujo
de visitantes, una tendencia no solamente gastronomica surgié, sino que la idea de
lo tradicional se desarrolld, como menciona Laudan (2019, p. 427) “Los productores
de Paris, Lille y Lyon fabricaban mobiliario rustico para los restaurantes, las
alfarerias locales entregaban platos coloridos pintados a mano con disefios
autoctonos y las meseras se vestian con los trajes regionales”. Los clubes fueron

los principales promotores de estas visitas, ejemplo de ello:

El Touring Club de Francia organizd concursos de embellecimiento de los pueblos. Para
promover los vinos de Borgofia, por ejemplo, en la década de 1930 se fundé la Confrérie des
Chevaliers du Tastevin (Hermandad de Caballeros de Tastevin), que aseguraba poder
rastrear sus origenes hasta la Ordre de la Boisson, fundada en 1703. Vestidos con capas
rojas, fajas de seda y tocados especiales, los chevaliers realizaban ceremonias y cantaban

canciones de taberna que ellos mismos habian compuesto. (Laudan, 2019, p. 427).

Un punto de inflexién para el impulso turistico gastronomico francés fue su feria
mundial de 1937, la cual proyecté a la nacion gala como un baluarte de la alta
cocina, alejada de la idea centralizadora y llegando al ideal regional, los pequefios
productores, los artesanos provinciales y claro la cocina de los pequefios pueblos
era el asiento del orgullo nacional que tenia que experimentarse, lo rural se convirtié

en sinénimo de fresco y era la base de la nacion.
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A casi 100 afios de los paseos en la campifia, en diferentes rumbos el interés por la
cocina fue adquiriendo un papel protagoénico en las politicas publicas para desarrollo
de las regiones menos favorecidas o entidades eminentemente rurales. En Espaiia,
por ejemplo, las rutas gastronoémicas se apoderaron rapidamente del interés social,
una vez que su sociedad adquiri6 una mediana estabilidad politica, fue a finales de
la década de los 80’s cuando la ruta de Santiago de Compostela puso en el mapa
la variopinta comida hispana, por su parte la comida japonesa fuera de Japon

adquirié un papel primordial, siendo el sushi su principal atractivo.

Para el caso espafiol, la ruta de Santiago resulté fundamental en el desarrollo
de la regién de Galicia, a la llegada del siglo XX las nuevas tecnologias brindaron la
apertura a una mejor oferta y demanda de productos, en particular la
profesionalizacion de los centros turisticos permitié que Galicia sufriera una intensa
y activa; peregrinacion, que resulté segun Miguel Vila (2008) en la “capacidad de
combinar ese espiritu innovador con una tradicion de siglos, sin que entren en
conflicto, hace de Santiago un destino ideal para quien quiera ahondar en la
tradiciébn gastrondmica gallega sin renunciar a las aportaciones mas recientes” (Vila,
2008, p. 15). En ese sentido, los elementos religiosos de la ruta ayudaron a

presentar un escenario gastrondmico unico para los visitantes.

Conforme fue avanzando el tiempo, en México los actores politicos
comenzaron a difundir la necesidad de protagonizar su papel activo en este campo,
ya que los dividendos eran demasiado tentativos. Al igual que en otras latitudes, por
el afio 2010 comenzé un boom patrimonializador de las cocinas regionales
latinoamericanas, pues el mundo se percat6 de lo interesante y rico que era dicha
cocina. Para Colombia, un caso que nos ha tocado de primera mano, viendo como
dicho pais ha ido creando corredores gastronémicos alrededor de sus principales
productos alimenticios, los cuales van mas alla del café, el ajiaco, el mondongo, el
sancocho, los tamales, las empanadas, la lechona, la bandeja paisa, entre otros,
mismos que acompafan la dieta tradicional de esta poblacién, tanto en programas
televisados como a través de las distintas plataformas la identidad culinaria de los
espacios colombianos se ha ido manifestando, desde la region central hasta las
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zonas costeras en el caribe y el pacifico, muestran platillos delicadamente
preparados por medio de préacticas tradicionales ancestrales bajo un hibridismo

cultural reflejo de los multiples encuentros sociales.

En particular, en la capital del departamento de Risaralda, Pereira, Colombia,
el programa dirigido por los alumnos de la Maestria de Historia de Universidad
Tecnologica de Pereira, compilaron una serie documental llamada: “Sabores de
Risaralda”, en ella se exponen abiertamente los nuevos retos para la subsistencia
de platillos tipicos dentro de las municipalidades, las cocineras ejemplifican sus
técnicas, los ingredientes e incluso si los cosechan ellas mismas, se demuestra que
las practicas culinarias y el contacto social van de la mano continuamente. Un
vistazo a este programa nos da perspectiva de las similitudes sociales y culinarias,
donde la necesidad por el turismo es una de las principales visiones para vender

una imagen pintoresca de los espacios rurales.

Por otra parte, debemos observar que, en el desarrollo global de las cocinas,
la cultura gastronémica se ha dividido en aras de conectar con los mercados
globales, que incluyen a la gastronomia histérica, a la tradicional, la indigena, y la
religiosa. En ese sentido los multiples destinos turisticos tocan y patrimonializan, las
ideas de una multitud de comunidades. La Unesco, se ha encargado de crear cuatro

patrimonios; la francesa, la japonesa, la mediterranea y la mexicana.

Luis Gonzalez (2011) hijo, medita al respecto tanto de la patrimonializacion
como de las necesidades de pensar a la comida en sus tres vertientes; la de la
comida chatarra, la del autoabastecimiento, asi como la hiper industrializada que se
limita a los nutrientes esenciales, en ese sentido ve que la participacion del Estado
en la industria chatarra pone en duda, las practicas regionales y a la vez juega una
doble tarea impulsando una insipiente industria gastronémica local, pero
subvencionada por las grandes marcas. La intencionalidad de la Unesco es
salvaguardar, sin embargo, el temor por la pérdida es real debido a que estamos en
un callejon sin salida “muy abastecido de hot dog, hamburguesas, pollos rostizados,

refrescos gaseosos, salsas embotelladas, vinos y alcoholes importados,
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chicharretas, Sabritas y mil sinsabores producto de fabricas y con el aval de los

nutridlogos.” (Gonzalez, 2011, p. 274).
2. Cocineras Tradicionales de Michoacan

En Michoacan derivado de la fama por el reconocimiento de la Unesco a la
gastronomia mexicana el evento de cocineras tradicionales resalto loablemente.
Entre las acciones implementadas con relacion a las practicas gastronémicas
tradicionales, uno de los programas mas exitosos es precisamente el de “Cocineras
Tradicionales”. Este consiste en un modelo que busca proteger “la cadena
productiva y los procesos de creacion cultural constitutivos de su identidad culinaria”
y “poner en valor” a la cocina p’'urhépecha para el disfrute de sectores reducidos de
mediano o elevado poder adquisitivo. (Ojeda y Déavila, 2015, p.59), ello
evidentemente bajo los términos que el gobierno establece y muchas veces es
desfavorable para mujeres y hombres que apenas saben leer o inclusive hablar

espaniol.

Es necesario especificar que los nombramientos pueden potencialmente
modificar la evolucion natural y dinamica de los procesos de cambio y control
cultural en torno a los alimentos, al establecer ciertos parametros de observancia
obligatoria para lo que se puede considerar como “cocina tradicional” (y, por lo tanto,
factible de recibir beneficios de programas publicos). A algunas cocineras
p’urhépecha se les ha proporcionado capacitacion en el manejo higiénico de los
alimentos, la administracion de las cocinas comunitarias (fondas locales) o la
promocion de sus productos, que se les ha impulsado mediante un evento bianual
en el que reunen a las mejores “Cocineras Tradicionales de Michoacan” y que ha
incentivado la difusion de la gastronomia michoacana en eventos internacionales
en paises como Francia, Sudéfrica y los Estados Unidos, entre otros. (Ojeda y
Davila, 2015, p.59).

La oportunidad estaba puesta en la mesa para Michoacan, pues a partir del
gobierno de L4zaro Céardenas Batel se comenzaron a impulsar las actividades de

corte cultural y turistico, Genovevo Figueroa narra que al terminar su gestion como
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embajador de México en Argentina comenzé una fuerte promocién que abogara por

los elementos turisticos gastronomicos y culturales de Michoacan:

Cuando regrese de Buenos Aires entonces ya tuve la oportunidad de incorporarme al equipo
de gobierno de Lazaro Cardenas Batel como tU sabes, él es un antrop6logo muy sensible a
estos temas de cultura y entonces Gloria también se incorpora a una direccion que tenia que
ver con cultura y turismo explorando ese camino de ver como se puede desarrollar en México
y potenciar en México el turismo cultural bien manejado, siempre hemos hablado con Gloria
de ese respeto que debemos de tener hacia la cultura de los pueblos, que cuidemos ese
manifiesto, que nadie intente deformarlo, bueno estando Gloria en esa direccién para mi muy
importante, yo estando con Lazaro acompafandolo en su periodo de gobierno ahora como
secretario de turismo, inmediatamente dijimos ¢qué podemos hacer?, yo recuerdo con
mucho carifio ese primer evento que se pudo realizar en Michoacan en una sede ademas
para nosotros muy querida, histéricamente muy importante que es Tiripetio en donde nuestra
historia nos dice que ahi se inici6 mucho de la interculturalidad, de la educacion, etcétera,

etcétera, para no alargarme. (Genovevo Figueroa, secretaria de Turismo, Webinar, 2020).

Dichos eventos fueron celebrdndose en el mismo afio en que se intentd la
candidatura de Puebla ante la Unesco, el primer festival de cocineras tradicionales
se realiz6 en la plaza de “la Ranita” en Uruapan y el segundo en Patzcuaro; desde
entonces se ha celebrado anualmente ininterrumpidamente en Morelia, hace dos
anos le cambiaron a “Festival de Gastronomia y Encuentro de Cocineras”, pero es
el mismo. (Entrevista a Luis Fernando Montes Morales por Georgina Campos Mora,
Morelia Mich., 24 de mayo de 2019).

En Quadratin describen “inicié todo en el 2004 con ocho cocineras nada mas,
con un encuentro estatal de cocineras tradicionales, recordd” (Reyes, 2020, en
linea). Emprendio toda actividad relacionada entre las cocineras, el gobierno y las
empresas, ya que como mencionan los medios de comunicacion “es importante
resaltar que el encuentro fue posible gracias a la coordinacion del Gobierno del
Estado con el Comité Exavall, la Asociacién de Hoteles del Estado de Michoacan,
el Fideicomiso de Promocion Turistica de Michoacan (Fiprotur) y las empresas Dofa

Elodia, Harinera Michoacana y PepsiCo”. (Redaccion, 2011, en linea).
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Referente al encuentro de cocineras y de la mano de la declaratoria, Jaime
Hernandez menciona que tanto la pirekua como la cocina mexicana fueron
cobijadas por la Sectur por una decision ejecutiva de Lazaro Cardenas Batel. El
priorizé la necesidad turistica sobre la cultural, en entrevista con el investigador
Jaime Hernandez y exrector de la Universidad Michoacana de San Nicolas de

Hidalgo, menciona que:

La secretaria de Cultura no participé en la elaboracion del expediente de la pirekua porque
fue una decision del gobernador del Estado, en aquel momento hicimos ver ante el ejecutivo
la importancia que tendria la participacion del sector cultural, yo siempre pensé que la
secretaria mas adecuada para elaborar el expediente era la secretaria de Cultura, esta
decisién de promover la inscripcion y la declaratoria de la pirekua y de la cocina fue una
decision que ejerciendo sus facultades el propio gobernador tomé la determinacion de que
fuera la Sectur la encargada del expediente de la pirekua. (Entrevista a Jaime Hernandez

Diaz por Georgina Campos Mora, Morelia, Mich., 8 de agosto de 2019).

Esto no solo evidencia el propdésito politico y econémico de los eventos, sino el
arraigo institucional que pretendian ejercer sobre los mismos; una necesidad en el
mercado turistico. La feria de la ranita, asi como las exposiciones subsecuentes
fueron el lugar de experimentacion, muchas de las cocineras aclamadas hoy en dia

se observan a través de las denominadas rutas gastrondmicas.
3. La cocina tradicional mexicana patrimonio cultural inmaterial

Bien afirma Héctor Pérez (2014) que, la cocina mexicana ni debe ser rescatada ni
mucho menos conservada en su esencia y origen, quiza esta tajante afirmacion se
sienta muy fuerte a la hora de hablar del patrimonio gastron6micos mexicano, pero
creemos que el patrimonio y la gastronomia no deben ser defendidos a capa y
espada por las organizaciones internacionales, el mérito culinario de muchas
mujeres y hombres en esta area no sélo es por el continuo redescubrimiento, sino
gue apela a las esencias originarias de los pueblos ya sean mestizos, indigenas o
hispanos, que se han ido interconectando de una forma u otra.

Creemos, sin la menor intencién de demeritar el acto, que, si huestra cocina mexicana ha

merecido el reconocimiento como “la cocina tradicional mexicana, cultura comunitaria,
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ancestral, popular y vigente”, debiera interpretarse el hecho como el reconocimiento a un
arte colectivo e histdrico, que ha sido herencia de nuestros antepasados y deberiamos

reverenciarlo en lugar de comercializarlo. (Pérez, 2014, p. 247).

Evidentemente se encuentran los rastros de las culturas prehispanicas en la
gastronomia actual, sin embargo, la produccién culinaria a que en algin momento
tuvo como eje fundamental la cosmovision de los dioses y deidades como:
Curicaueri, Quetzalcoéatl, la Coatlicue o Kukulkan, hoy esta lejos de ser esta franca
imaginacion. En antafio tanto la produccion, la preparacion y el mismo consumo
estuvieron ligados a este imaginario, su cosmovision y alimentacion manejaban una
relacion de reciprocidad con sus divinidades, mediante la cual el pueblo tenia que
proveerles ofrendas para que ellos permitieran la continuacion de los ciclos

agricolas y, por ende, el abastecimiento de alimentos para la poblacién.

Siguiendo el calendario agricola, se organizaban celebraciones a las
deidades y se les ofrendaban alimentos en rituales que tenian por objeto renovar
aquel compromiso mutuo. Asi se articulé un sistema ideoldgico-religioso en el cual
los productos agricolas y los alimentos eran un elemento central. Practicamente,
todas las celebraciones prehispénicas, de las cuales se tiene noticia, incluian como
parte fundamental ofrendar productos alimenticios en diferentes estados; semillas,
granos o alimentos preparados, listos para su consumo de acuerdo con el protocolo
de cada celebraciéon. (Ojeda y Davila, 2015, p.47). Gran cantidad de productos
alimenticios, técnicas culinarias y utensilios sobrevivieron al choque de la Conquista
y permanecen hasta nuestros dias. Como lo ha sugerido Kemper (2003), el sistema
alimentario durante el periodo colonial “experimenté importantes transformaciones,
aungue mantuvo sus elementos aborigenes, nada se perdié en el inventario de la
dieta.” (Kemper, 2003, p. 375). Sin embargo, esta idea de tradicional, antiquisima y
original, fue uno de los pretextos para poner en marcha el expediente que seria

enviado a la Unesco.

En 2001 en la ciudad de Puebla, se celebr6 el Tercer Congreso
Latinoamericano sobre Patrimonio Gastronémico y Turismo Cultural, en dicho

evento surgié la idea de realizar el expediente de la cocina mexicana para enviar a
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la Unesco y fuera declarada patrimonio de la humanidad, las investigadoras Yuriria
Iturriaga, Cristina Barros y otros expertos plantearon la formulacion de un memorial
gue funcionara como punto de partida para llevar los 40 kilos de papeles y
documentos frente a las autoridades asentadas en Paris. En 2002 en el cuarto
evento comenzaron los preparativos para elaborar los instrumentos necesarios,
todo ello sustentado en la idea de que México es el “Pueblo del maiz” y que en
Puebla surgi6 la domesticacion del grano mexicano como se afirmo “entre otros el
maiz, padre de la raza mexicana y rey de las materias primas de nuestra cocina,
nacido en el valle de Tehuacan, Puebla, hace 7,000 afios” (Patrimonio Cultural y
Turismo, 2005, p. 145). Este hecho justificaba de forma invaluable la candidatura
gue pretendian las esferas del poder, no soélo los gobiernos federal, estatal y local
sino también empresarios, pues a partir de esta iniciativa muchas “empresas
privadas como Maseca, Herdez, Fundacion Cultural Televisa, entre otras”
comenzaron a ver un beneficio a futuro. “Todas esas instituciones habran de
colaborar también con recursos humanos y con expertos para impulsar las acciones

previstas en el Plan de Accion”. (Patrimonio Cultural y Turismo, 2005, p. 121).

Referente a la declaratoria, el primer intento para que la Unesco declarara a
la cocina mexicana como patrimonio cultural lo realizé el gobierno federal a través
de Conaculta en 2004. El expediente se tituldé “Pueblo de maiz: la cocina ancestral
de México” y no fue aceptado porque no incluia un estudio de caso; se consideré
una propuesta mas bien general. Extraoficialmente, la verdad es que aun no se
tenian reglas claras ante algo tan novedoso para Unesco como la cocina, pues fue
hasta el 20 de abril de 2006 cuando entr6 en vigor la Convencién para la

Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial. (lturriaga, 2010, p. 56).

El primer planteamiento sobre la cocina como un elemento inmaterial de la
cultura mexicana fue tomando fuerza y con los planes de gobierno del entonces
presidente Fox surgié un apoyo favorable para impulsar una agenda que pudiera
ratificar las acciones llevadas a cabo en Puebla, con el afan de impulsar una nueva

ventana para el turismo:
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En el mes de marzo de 2004 el Grupo de Trabajo para la Promocion y Proteccion del
Patrimonio Oral e Inmaterial de México, encabezado por Conaculta, tuvo a su cargo la
responsabilidad de evaluar las propuestas nacionales y escoger la candidatura de México
para la Tercera Proclamacion de la Unesco de Obras Maestras del Patrimonio Oral e
Inmaterial. Dicho Grupo evalué las diferentes propuestas y decidio presentar ante la Unesco
la candidatura nacional del expediente Pueblo de maiz. La cocina ancestral de México. Ritos,
ceremonias y practicas culturales de la cocina de los mexicanos. Mas tarde, en el mes de
mayo de 2004, el jefe de la Seccion de Patrimonio Inmaterial de la Unesco, en nota
CLT/CH/ITH/CM/L-134, aprobé fondos para preparar el Expediente Nacional de dicha
Candidatura. (Patrimonio Cultural y Turismo, 2005, p. 16).

Medardo Méndez exsubsecretario de Turismo de Michoacan explicd en entrevista
gue el fracaso del primer expediente se debié a la falta de documentacion y en su

segundo intento estuvo a punto de no obtener la declaratoria:

Mira, el expediente de la cocina fue enviado dos veces y también habia fracasado la segunda
vez, es decir, esta vez, estaba en la loma, primero porque competia con la cocina china, la
francesa, la espafiola, la italiana, dicen que la primera vez fracasé porque habia mucha
competencia, segundo porque no construyeron bien el expediente y la verdad no hubo
mucho apoyo, y en esta segunda vez también estaba bocabajeada la que sali6 primero fue
la pirekua después salieron los parachicos y esa no salia y no salia y todo mundo decia que
no le iban a dar el reconocimiento pero, el embajador de México alla se movio y el
representante de la Unesco en México también asi como el Doctor Francisco Lopez [Director
de Patrimonio Mundial del Instituto Nacional de Antropologia e historia] y finalmente
comentaron que si habia salido. (Entrevista a Medardo Méndez Alfaro por Georgina Campos

Mora, Morelia Mich., 08 de mayo de 2019, sesion 3.).

Para el segundo y ya exitoso intento, fue a través de otro expediente sustentado
inicialmente por investigadores del INAH y finalmente estructurado por el CCGM
reconocido por Unesco como 6rgano consultor. El expediente fue presentado a la
Unesco por el gobierno mexicano a través del INAH, a fines de 2009. La asamblea
de la Unesco en Nairobi, Kenia emitid el 16 de noviembre de 2010 la declaratoria
formal de la cocina mexicana como patrimonio cultural de la humanidad. (lturriaga,
2010, p. 56).
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La declaratoria por parte de la Unesco fue tomada con gran emocién por parte de
las autoridades y los medios de comunicacion, de forma particular en el periddico
de La Jornada Michoacan, se anunciaron con antelacion las buenas nuevas: “En el
caso de la comida tradicional michoacana, el funcionario [Genovevo] sostuvo que
los esfuerzos se encauzaran hacia el reconocimiento de la fuerza de los platillos
mMAas representativos para que no solo se oferten en restaurantes de la entidad, sino
en todo México y el extranjero. En conferencia de prensa, Figueroa Zamudio
destaco el rol que jug6 la comida tradicional michoacana para la obtencién de la
declaratoria: ‘por primera vez, el sistema alimentario de un pais accede al rango de
patrimonio mundial de la humanidad. Ahora toca reflexionar sobre el impacto que
este reconocimiento tendra en todos los érdenes del sistema alimentario del pais’.
La inscripcion no se da como una gracia inmerecida, y se debe mas bien a una
ardua y paciente labor, a la elaboracién de un expediente que tuvo que cumplir con
rigurosos criterios fijados por la Unesco, mismo que requirié de manera decisiva que
se partiera de un caso especifico para evaluar la factibilidad del plan de
salvaguardia, razon por la cual se tomé como punto de partida el paradigma de
Michoacéan, entidad en la que se ha desarrollado todo un programa con las

cocineras tradicionales con excelentes resultados”. (Ferrer, 2010, p. 3).

A consecuencia del temprano periodicazo muchos otros medios se
apresuraron en difundir la notica, el periédico La voz de Michoacan habl6 del evento
en Kenia y de forma muy similar a los otros medios expreso lo siguiente: “Respecto
a la cocina tradicional mexicana, que se basé en el paradigma de la cocina
tradicional de Michoacan, Genovevo Figueroa apuntd sobre la importancia no sélo
de reconocer los alimentos base de la sociedad mexicana, sino también ofrecer los
platillos tradicionales en los restaurantes de Morelia, Michoacéan, México y Estado
Unidos, pais donde soélo se cocinan los burritos, dijo el titular de Sectur”. (David,
2010, p.7-E).

La Organizacion Editorial Mexicana, bajo la firma del EI Sol de Morelia
informé del acontecimiento, resulta interesante leer su nota pues no menciona las

acciones del gobierno para el alcance de tal distincién: “Mientras que en relacién
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con la comida michoacana la distincion es para el churipo, corundas, uchepos, los
cuales se elaboran con maiz, chile y frijol y elementos organicos que manejan en
su alimentacion los pueblos indigenas. Entre los méritos que fueron tomados en
cuenta para considerar a la cocina tradicional de los mexicanos como una
manifestacion cultural viva, representativa de la humanidad estan su antigtiedad, su
continuidad historica, asi como la originalidad de sus productos, técnicas y
procedimientos. Y es que, en efecto, en su raiz mas ancestral la comida que hoy se
sigue consumiendo en el pais en lo esencial no difiere de la que se ingeria en el
pasado remoto, debido a que la base constituida por el maiz, el frijol y el chile siguen

teniendo total vigencia”. (Espinoza, 2010, p. 14-A).

El Cambio de Michoacan testifico de manera mas concisa: “En un hecho sin
precedentes, enfatiza el documento por Figueroa Zamudio, <<el Comité
Intergubernamental para la Salvaguarda del Patrimonio Cultural de la Unesco,
durante su V reunion ordinaria que se lleva a cabo en la ciudad de Nairobi, Kenia,
del 15 al 19 de noviembre, ha inscrito a la cocina tradicional de México en la lista
representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad>>. Los
elementos bésicos y que fundamentan el expediente enviado a la Unesco, explicd
son las recetas orales que en comunidades se han venido transmitiendo por cientos
de afnos, basados en el maiz, frijol y chile, asi como todos los elementos organicos
que estas cocineras tienen en sus parcelas, utilizados en la preparacion de platillos
tales como la Atapakua, el churipo, las corundas y los uchepos. Con ese
nombramiento, la Unesco plantea reflexionar sobre el impacto que este
reconocimiento tendréa en todos los érdenes del sistema alimentario del pais: <<La
inscripciéon no se da como una gracia inmerecida, se debe mas bien a una ardua y
paciente labor que llevé a la elaboracién de un expediente que tuvo que cumplir con
rigurosos criterios fijados por este organismo internacional, mismo que requirié de
manera decisiva se partiera de un caso especifico para evaluar la factibilidad del
plan de salvaguardia razon por la cual se tomé como punto de partida el paradigma
de Michoacéan, entidad en la que se ha desarrollado todo un programa con las

cocineras tradicionales con excelentes resultados>>". (Torres, 2010, p. 23).
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Por su parte Medardo Méndez Alfaro ex subsecretario de turismo de Michoacan
comentd lo siguiente: “A Nairobi, Kenia fuimos la doctora Gloria, el Dueto Zacan y
yo, ademas fueron dos cocineras tradicionales de Michoacén a ellas las llevé la
doctora. El expediente de la cocina tradicional mexicana y el expediente de la
pirekua fueron a la par y nosotros le brindamos algunos elementos a la doctora,
tomaron sobre todo la muestra gastrondmica de “la Ranita” que apoyaba la Sectur
de Michoacan, junto con Culturas Populares y que se realiza en domingo de Ramos
en Uruapan, esos fueron los antecedentes, y se dieron a la tarea de buscar a las
cocineras tradicionales.” (Entrevista a Medardo Méndez Alfaro por Georgina

Campos Mora, Morelia Mich., 08 de mayo de 2019, sesion 3).

En un comunicado, Grupo Maseca (GRUMA), inform6 que participé como
primer patrocinador y el mas importante, para la presentacion del expediente
entregado a la Unesco para lograr, “tras seis afos de esfuerzo, hacer realidad este
importante reconocimiento, en beneficio de nuestra ancestral cultura gastronomica
mexicana, cuya base fundamental son el maiz, la tortilla y sus multiples variantes”.

(Redaccion, 2010, en linea).

Ademés, se hicieron acreedoras a distinciones Juana Bravo Lazaro y
Antonina Gonzalez Leandro, quienes estuvieron en Kenia en noviembre de 2010
representando a Michoacéan, cuando la Unesco hizo publico el ingreso de la cocina
tradicional mexicana a la lista del patrimonio cultural inmaterial de la humanidad.
También se reconocio la participacion de Carmen Vidales Murguia, Juvenal Acuia
Baltierra, Basilia Amezcua Salvador, Bertha Alicia Cruz Ramén, Amparo Cervantes,
Yadira Mejia Rodriguez, Estelina Solorio Lucas y Margarita Morales Quirino.
(Hernandez, 2010, p. 16-A).

lturriaga (2010) explica que hay motivos para que todos los mexicanos
celebren la declaratoria de la Unesco que es un honor, pero a la vez un compromiso.
Expresa: “El gobierno mexicano, por ser nuestro pais un “Estado parte” de la
Convencion respectiva de la Unesco, debe emitir politicas publicas e instrumentar
programas de accion para procurar el rescate, la preservacion y la promocion de
nuestra exquisita cocina”. (Iturriaga, 2010, p. 56)
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Foto 8. Reconocimiento de la Unesco a la Cocina Tradicional Mexicana.

Georgina Campos Mora, 2022.

La Sectur habia propuesto a la cocinera Esperanza Galvan de Zacan, para ir a
Kenia, pero la doctora Gloria Lépez escogié a la cocinera Juana Bravo de
Angahuan, porque en la delegacion de Michoacan ya iban tres personas de Zacan;
Osvaldo y David del Dueto Zacan y el maestro Medardo Méndez. (Entrevista a
Medardo Méndez Alfaro por Georgina Campos Mora, Morelia Mich., 08 de mayo de
2019, sesion 3).

A partir de la declaratoria de la Unesco, una de las responsabilidades del
gobierno mexicano ha sido dictar politicas que protejan el patrimonio inmaterial
desarrollando acciones de salvaguarda y conservacion de este. (Ojeda y Davila,
2010, p. 56). Mismas que se han estado llevando a cabo durante los altimos afios
en festivales gastronémicos. Sin embargo, el reconocimiento de la cocina mexicana
es un esfuerzo chauvinista que domina en demasia, ya que como afirma Héctor
Pérez (2014):
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La cocina mexicana, o las cocinas regionales mexicanas son dificiles de producir
institucionalmente. No hemos tenido en México uno o varios revolucionarios como los
tuvieron en Francia para traducir sus cocinas regionales y familiares en cocinas burguesas
y de alta cocina, cambiando los métodos y procedimientos familiares a férmulas

institucionales y de produccion masiva. (Pérez, 2014, p. 248).

Foto 9. Cocineras tradicionales representantes de la Delegacion michoacana. Convencion en Nairobi, Kenia.

Medardo Méndez, 2010.

A lo largo del presente apartado, se realizO una recopilacion de los hechos
registrados tanto por las instituciones como por los periédicos, que se han volcado
de manera oficialista entorno a la declaratoria, creemos fielmente que se trata de
una maquinacion patriota dado que la investigadora Yuriria Iturriaga (2010)
manifestd sus inquietudes generadas por el nombramiento de la Unesco con la
participacion del CCGM, el INAH, los érganos de gobierno en confabulacion con los
mecanismos empresariales. Quienes, a criterio de lIturriaga, mancillaron la
intencionalidad de su papel activo dentro de la tarea divulgativa sobre la

gastronomia mexicana.

lturriaga en su texto de 2010, manifest6 su inconformidad por la declaratoria
patrimonial, lanzando un acertado cuestionamiento sobre el papel de los diversos
actores que se inmiscuyeron en la elaboracién del expediente, cuestionando
atinadamente los “objetivos” y “funciones” del PCI, deseando sacar a la luz “los

vinculos estructurales entre sus directivos, consejeros y patrocinadores con los
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negocios relacionados con la comida, en todos sus niveles”. (lturriaga, 2010, p. 58).
La autora es la principal exponente en intentar llevar en primera instancia la
declaratoria, si se observa en una lectura detenida, Yuriria va méas alld de la
necesidad de generar renombre por su idea y postra su intencionalidad en definir

una agenda certera sobre la gastronomia que va mas alla de la mexicanidad.

Desde un inicio Yuriria pretendia que:

se sacara [a] la milpa del Tratado de Libre Comercio y permitiera al Estado subvencionar su
rescate: primero mediante la recuperacion de suelos agotados y contaminados donde aln
existe el saber de los campesinos, evitando su emigracién y favoreciendo a corto plazo el
autoconsumo con la continuidad del saber culinario y la fabricaciéon de artesanias relativas a
la comida. Mas tarde, estos productores podrian ir abasteciendo el mercado nacional con
productos tradicionales de calidad, como lo hacian en un pasado no tan remoto, permitiendo
la reproduccion de las cocinas tradicionales en las urbes. Y, en fin, México podria terminar
por ser exportador masivo de productos organicos y de comercio justo hacia el gran
consumidor de estos: la Comunidad Europea, donde durante diez afios me esforcé por
difundir nuestra gastronomia para comenzar a generar dicho mercado. (lturriaga, 2010, p.
59).

En ese sentido entendemos que la mercantilizacion de la gastronomia se dio
inmediatamente, al momento de que los grandes corporativos como Maseca o
Herdez; se presentaron galantes y dispuestos a patrocinar, aunado a ello, el CCGM
adopt6 una postura paternalista y discriminatoria que arropaba a la cocina y a las
cocineras como un objeto folclorico. Las multiples practicas que se realizaron “a
favor” de las comunidades solo perjudicaron la labor de salvaguardar la cultura

gastronOmica.

Pues si hubieran comprendido éste y otros principios de la Convencién, no pretenderian
“salvaguardar” el saber de las cocineras tradicionales mediante “la imparticién de cursos de
higiene en el manejo de alimentos, de tecnologia, administracion de empresas y
mercadotecnia”. A menos que, aun habiendo comprendido el fondo de los principios, haya
predominado en el CCGM y sobre un fondo de prejuicios discriminatorios, la intencion de

desvirtuar la cocina tradicional para adaptarla a las normas turisticas. (Iturriaga, 201, p. 58).

Cosa que ocurrig, pues en su calidad de secretario de Cultura de Michoacan, Jaime

Herndndez manifestd abiertamente que se llevo a la cocina tradicional directo a la
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voragine del turismo, es decir, se genero una turistificacion. Evidentemente, existen
un sinfin de interrogantes sin contestar que salen a flote a partir de la declaratoria,
pero la manifestacion politica del nombramiento es un hecho y forma parte del
mercado turistico que ha creado un fetiche por lo folclérico, que liga a las nuevas
tendencias culinarias, a lo chic o elegante y sé que encuentra sustentado en la

Unesco.

4. Rutas gastronomicas
Un camino de sabores se encuentra a largo y ancho de la republica mexicana que
muestra no solo la eficacia de las politicas turisticas, para el desarrollo regional y
local, sino que ademas brinda una plataforma para experimentar los sabores,
colores y alcoholes de cada regién. Segun Lépez Ojeda, et. al. (2017, p. 99) en
México continuamente se han habilitado rutas para conocer la cultura culinaria de:
Baja California, Jalisco, Oaxaca, Puebla, Michoacan, Sinaloa, Morelos, Chihuahua,
Estado de México, Colima, Tlaxcala, Chiapas, Nayarit, Guanajuato, Querétaro,
Quintana Roo, Yucatan, Durango, Sonora, etc., en cada uno de estos puntos, en
papel, laidea es claray genuinamente desinteresada pues, bien apuntan al respecto

Barrera y Bringas (2008):

Las rutas alimentarias son itinerarios turisticos basados en alimentos [y bebidas
alcohdlicas] en torno a los cuales se construyen productos recreativos y culturales que
permiten al visitante explorar la cadena de valor del alimento, desde la produccion primaria
hasta el plato. Cuentan con su propia estructura organizativa y con protocolos de calidad que
la norman. (...) Se formalizan integrando a establecimientos agropecuarios, agroindustrias y
restaurantes con una vision compartida del desarrollo y con normas de calidad que atiendan
tanto al orden sanitario como a la autenticidad de la propuesta. Deben tener como eje central
al alimento y aunque no se excluyen las actividades tradicionales, estas no deben ocupar

el centro de la escena. (Barrera y Bringas, 2008, p. 7).

Pero para entrar en sintonia, la ruta turistica se define como un espacio delimitado
donde los escenarios se enfocan en conocer, disfrutar y saborear. En palabras de
Torres Bernier (2006, p. 85) “la ruta consiste, por su propia esencia, en recorrer y al
mismo tiempo ver, conocer, sentir (cada vez mas lo ultimo que lo primero), no

permanecer, como puede ocurrir con gran parte del turismo de sol y playa, urbano,
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el de espectaculos o el deportivo”. Para Nélida Chan (2005) las rutas son esos sitios
construidos a partir de la conformacion y organizacion territorial, tanto los recursos
sociales como los naturales cimentaron en el fondo los atractivos, las promociones

de las areas de las diversas regiones nacionales impulsaron el flujo de visitantes.

Por otra parte, nuestro objeto de estudio muestra mas alla de la ruta Don
Vasco, ejemplo de ello: en Guanajuato se encuentra la ruta de los Conventos, en
Querétaro La ruta del Queso y del Vino, para Jalisco se encuentra la ruta del Tequila
y siendo mas redundantes para Michoacén se esta formando (en septiembre del
2022) la ruta del Mezcal. En cada uno de estos espacios la identidad, la cultura y
claro los sabores se entremezclan con los escenarios y paisajes que pueden

vislumbrar.

Las rutas se definen asi mismas. La ruta del vino de Querétaro menciona en
su sitio web que: “Tequisquiapan es el epicentro de la ruta del queso y vino, un
corredor gastrondémico que en los Ultimos afios ha convertido a esta region el
semidesierto en un destino con enoturismo, vendimias y una importante produccion
de quesos artesanales de vaca, cabra y oveja”.

(https://www.larutadelquesoyvino.com.mx/desca rga-la-quia-b%C3%A1lsica/) en la

cual se pueden apreciar las extensas tierras cultivadas por los vinicultores. Para el
caso de Guanajuato la ruta de los Exconventos es una sugerencia interesante,
siendo una experiencia mas cultural que gastrondmica esta definida como un

recorrido religioso- cultural que invita a la religiosidad a sus viajeros.

Particularmente en Michoacan la ruta Don Vasco, es significativa para
explicar el turismo, se define a si misma como un atractivo turistico-rural, que abarca
las regiones cafiada de los once pueblos y meseta purépecha, el area es promovida
tanto por érganos de gobierno como por organizaciones civiles, los recorridos en
este tipo de escenarios son llevados a cabo a través de via terrestre, el automovil
es esencial. Y la labor del Centro de Interpretacion ruta Don Vasco, ayuda a conocer

los itinerarios y rutas que se deben seguir.
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Algunos ejemplos de rutas que hemos podido realizar a lo largo de la investigacion
son los siguientes: En nuestra visita a Patzcuaro en diciembre de 2021 tuvimos la
oportunidad de comer en dos restaurantes de cocineros tradicionales michoacanos.
El dia que llegamos y posterior a nuestro registro en el hotel Casa del Refugio,
decidimos buscar que comer, dos opciones habiamos previsto pues la finalidad era
degustar “comida tradicional”, preferimos mirar por fuera cada uno de los lugares
mientras debatiamos e investigdhbamos mediante las redes sociales cual elegir,
nuestra primera opcion fue el restaurante de Los Once Patios ubicado en la calle
Ahumada #6 colonia Centro, la cual es acceso principal hacia el centro historico de
Patzcuaro, ese local pertenece al famoso “corundero de Michoacan” Isrrael Fuentes
Cuiris, a quien por medio de Facebook pudimos contactar para pedirle indicaciones
sobre cdmo llegar, lo cual nos ayudo bastante, desafortunadamente en esta primera
experiencia el cocinero tradicional no se encontraba en el lugar, uno de los objetivos
era platicar con él sin embargo tuvimos la oportunidad de probar su gastronomia
gue en ningln momento nos decepciono a pesar de que pedimos un menu de
comida corrida el cual consistia en una entrada de sopa, el plato fuerte y un postre.
(Diario de campo martes 28 de diciembre de 2021).

Algo interesante que notamos dentro del restaurante es que se trata de un
lugar atendido por su nucleo familiar; puesto que su hijo mayor nos toma la orden,
mientras su esposa se encarga de la cocina y de la calidad de los alimentos y sus
hijas realizan pequefias actividades dentro del espacio, debemos mencionar que
son varios aspectos los que podemos destacar del menu desde que el lugar ofrece
uchepos y corundas algo tipico en la zona, asi como la presencia de distintos
platilos que no son caracteristicos de la region como las hamburguesas, los
sandwiches, los burritos y los hotcakes, entre otros mas. Centrandonos en la comida
tiene buen aspecto y sabor, es limpia y basta. (Diario de campo martes 28 de
diciembre de 2021).
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Foto 10. Menu del Restaurante Once Patios, Pdtzcuaro, centro historico.

A2,
Once Patios

Georgina Campos, 2021.

Otro elemento que podemos destacar es la presencia de la modernidad, es decir, el
influjo de las redes sociales se encuentra presente tanto en el menu como en las
paredes ya que se pueden observar los logos de las aplicaciones de internet asi
como su sitio web y codigos QR que ayudan al comensal a conocer lo que contiene,
ademas, el restaurante acepta TDC Visa y Mastercard, asi mismo las paredes se
encuentran tapizadas con mdultiples reconocimientos que el corundero ha ido
acumulando a lo largo de los afos. (Diario de campo martes 28 de diciembre de
2021).

Algo que llamé nuestra atencion es que la estancia no es amenizada por la
musica tradicional contrario a ello es que se puede escuchar muasica alegorica a las
festividades decembrinas, musica de Frank Sinatra y Mariah Carey eran las que
sonaban, ello nos indica dos cosas; primero, que la necesidad se apodera de la
tradicion y segundo, que pese a ser un restaurante “tipico” también es “moderno”,
por todos esos elementos que atrapan las sensaciones del consumidor y que se
complementan con las decoraciones navidefias propias de cada época. (Diario de

campo martes 28 de diciembre de 2021).
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El restaurante pese a tener un aspecto caracteristico y de intentar mezclar lo
tradicional con lo moderno, se encuentra atado a los elementos de su tiempo pues
notamos la presencia de televisiones, asi como la venta de artesanias, es decir, es
como un restaurante boutique que oferta lo que se observa. Asimismo, el propio
duefio y la influencia que ha tenido sobre la cocina hace que se convierta en la
imagen de su restaurante, es decir, es a Isrrael el corundero al que se va a conocer

cuando se come ahi. (Diario de campo martes 28 de diciembre de 2021).

Foto 11. Uchepos del Restaurante Once Patios.

Georgina Campos, 2021.

Consideramos que la cuenta en el restaurante para dos personas tiene un costo
accesible. Una vez terminado de comer nos dirigimos a la plaza principal por una
nieve de pasta en los portales, terminando pensamos en descansar un rato con la
intencion de seguir mas tarde nuestro recorrido por las calles principales de la

ciudad. (Diario de campo martes 28 de diciembre de 2021).

Al dia siguiente un poco cansados por las subidas y bajadas de las

calles empedradas decidimos dirigirnos al restaurante “La Tradicion” sabor de
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Apatzingan en el que atiende la maestra cocinera Victoria Gonzalez y su hija la
cocinera tradicional Yunuén Velazquez, pero se encontraba cerrado suponemos
gue por las fiestas que se gestaban en Péatzcuaro, asi que optamos por conducir
hacia el muelle general nimero uno con la intencién de ir a comer al “tradicional’
comedor de la cocinera tradicional Beatriz de la Cruz, ahi pudimos degustar de su
papakata el cual consiste en un tamal de pescado con verduras y hierbas de olor
gue muy amablemente nos explic6 su nieto. La cocinera tradicional habia
concursado y ganado con ese platillo en el Encuentro de Cocineras Tradicionales y
ademas nos indico la forma correcta de comerlo. (Diario de campo miércoles 29 de
diciembre de 2021).

Foto 12. Papakata y chile relleno capeado, acompariados por las “tradicionales” cervezas de grupo Modelo.

Georgina Campos, 2021.

Ademas del caldo pedimos un chile relleno y los platillos fueron acompafiados con
una sopa tarasca. Algo que nos sorprendié gratamente es que la cocina tradicional
contaba con un menu reducido indicado en viva voz por sus familiares que atendian
en ese momento, en ese lugar fue la primera vez dentro de nuestro recorrido en el
gue pudimos escuchar pirekuas que amenizaban el ambiente, a la par se

encontraba una mujer purépecha preparando tortillas a mano mientras estaba al
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tanto de sacar los charales del aceite hirviendo. El restaurante tiene una expresion
totalmente diferente a la del corundero pues en este segundo espacio pudimos notar
esa tradicién, sensibilidad y el valor de la cocina purépecha, ojo no es que Isrrael
carezca de ello, sino que la experiencia que brinda el espacio del corundero es mas
citadina y la de la cocinera Beatriz es mas rastica. Una vez terminados nuestros
alimentos y pagada la cuenta nos retiramos con la finalidad de elaborar el diario de
ese dia. (Diario de campo miércoles 29 de diciembre de 2021).

Foto 13. Cocina "Tradicional" turistica.

Georgina Campos, 2021.

Durante la semana santa del 2022 uno de los tantos recorridos que emprendimos
para la recopilacion documental de este trabajo fue conocer El Tianguis Artesanal
Domingo de Ramos, mismo que se lleva a cabo en el centro histérico de la ciudad

de Uruapan, en este espacio algunas cocineras y cocineros purépechas se rednen
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para ofertar platillos tipicos de sus regiones. (Diario de campo, domingo 10 de abril
2022).

Dicha celebracion se remonta a la época de conquista por los espafioles y es
producto del arduo trabajo que han realizado las autoridades de gobierno y la
poblacién. Sin premura recorrimos el espacio, un mercado como podiamos
imaginar, sencillo y sin nada pretencioso, en la plaza de la Ranita se encontraban
los cocineros tradicionales, era un espacio improvisado con sillas y mesas
plegables, la plaza se encontraba rodeada por las vendimias de comida “tradicional”,
aproximadamente unos treinta puestos. El humo a mezquite penetraba el ambiente
despertando no sélo el apetito sino que ahumada a todos y cada uno de los
visitantes, entre garnachas, tortillas y una infinidad de atdpakuas, observamos
algunos puestos de aguas frescas expuestas en jarras de barro, ofrecian agua de
tamarindo, lima, limén con chia, jamaica y de aguacate, caminamos por cada uno
de los espacios de comiday lo primero que notamos fue la similitud en la elaboracion
de tortillas pues, todas las cocineras y ayudantes preparaban incesantemente
tortillas blancas, rojas y azules al mismo tiempo que seguian moliendo el maiz en
Sus metates para satisfacer la incesante demanda. (Diario de campo, domingo 10
de abril 2022).

Los platillos que logramos ver en cada uno de los sitios muchas veces no se
repetian, mientras unos respetaban la cuaresma ofreciendo pescado, charales y
tortitas de vegetales capeadas, otros vendian al por mayor ofreciendo guisos de res
y cerdo, moles de pollo y pavo y unos mas se fueron a la segura preparando
enchiladas y tacos dorados, por mas vueltas que dimos a la plaza no sabiamos que
elegir entre tantos platillos y las ganas de probar cada uno de ellos, lo que nos llevé
a pedir un churipo y para no fallar unas corundas con guiso de cerdo acompafiados
por unas aguas frescas. Una experiencia interesante sin duda, pero algo
improvisada por llamarlo de alguna manera pues, las mesas estaban descuidadas,
las sillas eran pocas y cotizadas entre los comensales, los depdsitos de basura
repartidos por toda la plaza estaban repletos y sin miras de que fueran a ser

despejados. (Diario de campo, domingo 10 de abril 2022).
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Foto 14. Cocineras tradicionales en plaza de La Ranita en Uruapan.

Georgina Campos, 2022.

Naturalmente, nos queda claro que el festival es un atractivo turismo donde se
manifiestan los colores, olores y sabores caracteristicos de las fiestas purépechas
sin embargo no todo ha sido perfecto ya que pudimos notar espacios sucios y
limitados para la gran cantidad de turistas, generando una mala atencion por parte

de los cocineros. (Diario de campo, domingo 10 de abril 2022).

No obstante, fueron dos aspectos los que llamaron nuestra atencién, en
primera instancia fue que notamos que los hombres eran los que se encargaban de
cobrar, mientras que las mujeres eran las que cocinaban, y en segunda instancia
fue la falta de publicidad de marcas de alimentos y bebidas como Nestlé, Coca cola
o de la cerveceria del grupo Modelo. Se traté de un evento familiar acompafiado de
bailes tradicionales donde se presentaron el gobernador del Estado y el presidente
municipal otorgando premios y apoyos a los participantes. (Diario de campo,
domingo 10 de abril 2022).
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Foto 15. Fuente de la plaza de La Ranita.

Georgina Campos, 2022.

Finalmente terminando de comer nos dirigimos a otro espacio “tradicional”, café La
Lucha empresa icénica de Uruapan con una antigiiedad de alrededor de cien afios,
cerrando nuestro recorrido con una serie de fotografias para el manuscrito. (Diario

de campo, domingo 10 de abril 2022).

Por otra parte, y con la intencién de conocer uno de los atractivos de Jalisco
nos dispusimos a viajar hacia la ruta del Tequila para experimentar la magia de ese
PM, temprano por la mafiana nos dirigimos de la ciudad de Guadalajara rumbo a
Tequila, a nuestra llegada lo primero que pudimos presenciar fueron los enormes
camiones en forma de chile que ofrecen recorrer el pueblo y los campos de agave,
siendo la mas clara representacion de la turistificacion, de los cuales descendian
decenas de extranjeros, muchas veces en completo estado de ebriedad. (Diario de

campo, sabado 21 mayo 2022).
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Foto 16. Estatua de la tequilera José Cuervo.

Georgina Campos, 2022.

En el lugar se puede visitar la iglesia principal que muestra curiosamente una placa
conmemorativa de la Junta Patriota de Tequila, sobre Iturbide a 100 afios de la
Independencia del pais, alrededor de la parroquia encontramos gran variedad de
restaurantes, cantinas y puestos callejeros de frituras, nieves y claro de tequila, asi
como a mariachis y bandas amenizando en las plazas. (Diario de campo, sabado
21 mayo 2022).

A unos pasos encontramos la fabrica museo de José Cuervo, en la cual es
posible conocer la historia de la familia, asi como la elaboracion del tequila y de
paso observar lo susceptible que puede ser el turista evitando adquirir una o dos
botellas, otro ejemplo mas de la mercadotecnia que ha posicionado a dicha bebida
como una de las mas socorridas en los ultimos afios. (Diario de campo, sabado 21
mayo 2022).
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Foto 17. Cantaritos “El Gliero”.

Georgina Campos, 2022.

La curiosidad nos llevd a conocer uno de los lugares mas concurridos y
comercializados en paginas de internet, Cantaritos El Glero, que se especializa en
la venta de cantaritos de tequila. En una esplanada amplia, techada y polvienta
muchos comensales completamente ebrios disfrutaban de tres bandas que tocaban
a la vez, dejando en claro la orientacion del negocio; precios exorbitantes, carencia
cultural y desinterés por el proceso del agave. Lo sorprendente fue ver la
inmensidad de caravanas estacionadas a un costado del negocio y claro los
accidentes a la orden del dia. (Diario de campo, sdbado 21 mayo 2022).

Otra de las experiencias que tuvimos fue en la ciudad de Morelia
especificamente a espaldas de la iconica Catedral de Morelia, atras de ella se
encuentran los portales cubiertos por una arquitectura hispanica, ahi se encuentra
la antigua casona de quien fuera uno de los precursores de la conspiracion de
Valladolid, José Mariano de Michelena quien ademas de ser miembro del Supremo
Poder Ejecutivo introdujo en Michoacén el cultivo del café, en ese espacio se asienta
el restaurante La Conspiracion de 1809, en honor a su participacion politica. (Diario

de campo, sabado 3 de diciembre 2022).
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Sin demasiadas expectativas tomamos una mesa y nos proporcionaron las cartas,
comenzamos a observar los platillos tipicos de las regiones de Michoacéan, algo que
caracteriza al restaurante es su apego a las “tradiciones” culinarias del Estado, sin
mucha premura ordenamos una entrada para comenzar; los tipicos charales fritos,
los probamos en forma de tacos ya que nos brindaron algunas tortillas coloridas;
rojas, negras y amarillas para su consumo, sorprendentemente los charales no se
sentian grasosos pues es natural de ese platillo apreciar esa sensacion debido a la
excesiva cantidad de grasa que utilizan para su preparacion, continuamos la orden
pidiendo las clasicas corundas michoacanas, esperaba que fueran servidas en su
forma tradicional; 3 triangulos de masa cocida envueltas en hoja de maiz, sin
embargo el platillo fue presentado de una manera gourmet, separado de la proteina
la cual era cerdo, por su parte las corundas iban bafiadas en salsa roja y crema con
una hoja de espinaca como decoracion. (Diario de campo, sabado 3 de diciembre
2022).

Por otro lado, mi esposo pidi6 un mole algo costoso, sin embargo, no le
desilusiondé en ningun sentido pues, tanto la presentacion como los sabores
invadieron favorablemente las papilas gustativas de mi acompafiante, algo
importante a resaltar en ese platillo es el fuerte sabor a epazote, un ingrediente
caracteristico y necesario en muchos alimentos de la regién purépecha, por cierto,

el mole era de puerco y no de carne aviar.

De manera agradable los sentidos de estos tres manjares superaron con
creces lo que imagindbamos tanto en sabor como en presentacion, ya que siendo
sinceros esperabamos muy poco de esos restaurantes que intentan reconstruir una
gastronomia en torno a las comunidades de las cuales no forman parte, sin
embargo, los chefs y pinches del espacio han logrado recuperar cierta esencia de

las cocinas tipicas del Estado. (Diario de campo, sabado 3 de diciembre 2022).
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Foto 18. Mole negro de especies del Restaurante La Conspiracion.

Georgina Campos, 2022.

Con esta experiencia logramos identificar la existencia de distintos niveles de oferta
gastronOmica. Los cuales enumeramos como; el turistico que ofrece enchiladas
placeras y uchepos, el gourmet como es el caso de la Conspiracion de 1809 y el de
las cocineras tradicionales, el problema de las ultimas es que, el turista tiene que
buscarlas hasta sus comunidades para poder disfrutar de su gastronomia, mientras
gue los dos primeros se localizan en la ciudad de Morelia, Uruapan o Patzcuaro.
(Diario de campo, sadbado 3 de diciembre 2022).

Nuestra visita a dicho espacio lo consideramos costoso, sin embargo, las
proporciones de los platillos, asi como la calidad del servicio justifican en buena
medida dicho gasto. Un dato curioso del lugar es que, en algin momento un
conocido nos comentd que le toco limpiar la cocina del restaurante y que encontré
grandes cantidades de glutamato monosaodico, pero eso es harina de otro costal.
(Diario de campo, sdbado 3 de diciembre 2022).
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Foto 19. La Conspiracion 1809.

Georgina Campos, 2022.

Con la intencién de documentar ain més sobre la gastronomia mexicana, tuvimos
la oportunidad de conocer la ruta del Queso y Vino, el viaje resulto tranquilo e
interesante, una vez que nos acercamos a la ciudad de Querétaro, seguimos la
direccion pertinente que nos llevaria rumbo a Pefia de Bernal con la intencion de
desviarnos a Ezequiel Montes, en el camino distinguimos varios letreros de vifiedos,
escogimos el de la Redonda, pues su popularidad en la regién se ha hecho notar
en los ultimos afios, a nuestra llegada y una vez pasado el arco de seguridad que
registra las placas del vehiculo nos internamos en la hacienda, similar a las
europeas, se trataban de largos campos sembrados de vid que atestiguan a los
sedientos viajeros que llegabamos de diferentes lugares con la intencion de
hacernos de unas copas de vino, el espacio se encuentra dividido en 4 secciones;
un bar muy al modo europeo la cual se encuentra rodeada por los mas jovenes, un
restaurante estilo italiano donde las pizzas y quesos son los platillos principales, un
segundo restaurante de tapas y finalmente un expendio donde se puede adquirir el
vino por botellas de diferentes afiejados a precios accesibles. (Diario de campo,
domingo 4 de diciembre 2022).

Esa vez optamos por el restaurante estilo italiano donde pedimos unas papas
fritas y una pizza acompafada de una botella de tinto. Lo sorprendente no fue la
comida la cual era buena sino los costos, pues la entrada fue libre, el precio de la

botella era de 150 pesos, la pizza 250 pesos y las papas en 50 pesos. La experiencia
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ha sido accesible economicamente hablando, para la calidad del espacio y la
atencién presentada por los meseros, es importante mencionar que el espacio
brinda tours gastronémicos y degustaciones de vino y cerveza, un recorrido grato
gue demuestra otra posibilidad de disfrutar de los espacios, la gastronomia y las
bebidas. (Diario de campo, domingo 4 de diciembre del 2022).

Foto 20. Vifiedo la Redonda.

Georgina Campos, 2022.

Estas rutas demuestran que la gastronomia tipica va mas alla de la corunda y el
uchepo y que se encuentran lejos de ser tradicionales. Las apreciaciones en torno
a los espacios, al trato y al tipo de alimentos ejemplifican a tres mercados distintos:

los eventos populares, lo gourmet y la fonda.

De esa manera observamos que el Tianguis artesanal de Uruapan cerca de
la plaza de la Ranita, asi como los encuentros de cocineras tradicionales se
encuentran dirigidos a un publico que quiere experimentar la cocina de las
comunidades, pero sin tener que salir de la ciudad, congregandose en esos
espacios para deleitarse con un churipo o quiza probar un atole de guanabana,
tamarindo, zarzamora, chaqueta (cacao), grano, nurite, entre otros. Siendo un
evento de caracter popular donde los costos son accesibles, pero limitados a

espacios poco adecuados y precarios.
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Por otro lado, los restaurantes de Morelia ofrecen platillos gourmet, que priorizan la
calidad, el servicio y un entorno agradable, de alto valor econémico y de miras
paternalistas, donde la denominada alta cocina o haute cuisine se fusiona con la
tradicional para brindar a los comensales una experiencia unica. Finalmente, las
cocinas como las de lIsrrael Fuentes, Esperanza Galvan, Juana Bravo, Victoria
Gonzalez, etc., son negocios familiares, ello no implica que sean malos, sino que
sus intenciones y alcances gastronémicos son mas moderados, mas asequibles,

rusticos y acogedores.

En otra visita acudimos a uno de los lugares mas famosos en la escena
culinaria michoacana, el restaurante LU, ubicado en los portales frente a Catedral y
ala sombra del Hotel Casino, el cual es dirigido por la chef Lucero Soto, este espacio
alberga una gastronomia interesante que recupera platillos y guisos extraidos del
conocimiento de las cocineras tradicionales de Angahuan, Tzintzuntzan, Quiroga y
otras regiones aledafas a Morelia, el menu es basto y alegoérico a la tradicion, las
carnes blancas y rojas se presentan con nombres bario pintos, ejemplo de ello son:
la sopa de corundas, los tacos de chamorro estilo Cotija, asi como el costillar de
puerco al zapote, en el menu las enchiladas, los uchepos y corundas no faltan
ademas del mezcal que se encuentra al principio de la carta y se muestra victorioso
en la entrada del Hotel Casino, como es costumbre se nos ofrecié una entrada que
no era mas que una canasta de bolleria acompafada de una salsa de tomate asi
como algo de tomar, para mas tarde continuar con la intensién de probar los platillos
tradicionales o lo que se nos oferta como tradicional. (Diario de campo, jueves 18
de mayo 2023).

Pedimos un combinado michoacano el cual consiste en corundas estilo
Zacan y uchepos de mantequilla acompafados de tres salsas una de queso, una
de jitomate y otra de salsa verde con una alusidbn muy patriota, en esta ocasion mi
pareja pidié enchiladas placeras con pollo, un platillo sencillo pero seguro; unas
tortillas bafiadas en salsa de chile guajillo, rellenas de queso y pollo a la brasa, la
comida la acompafiamos con una cerveza. El menu del restaurante es sencillo y

contundente resaltando lo que hemos venido comentando a lo largo de la
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investigacioén, la orientacion de la cultura gastronomica michoacana que se refleja
en la oferta de corundas, uchepos y mezcal, cocina LU en su intento por
diferenciarse ofrece una variada carta de vinos de mesa destacando lo mexicano y

especialmente lo local. (Diario de campo, jueves 18 de mayo 2023).

Foto 21. Uchepos y corundas del Restaurante Lu.

Georgina Campos, 2023.

Sin duda, comer en LU es un recorrido por las regiones, pero sin dejar la comodidad
de Morelia, el espacio frente a catedral y la sensacion propia del centro historico
brindan al lugar y al turista un aura particular, sin embargo, se trata de un mercado
limitado y atado a las necesidades esenciales. (Diario de campo, jueves 18 de mayo
2023).

Por otro lado, el restaurante de Genovevo Figueroa, Los Mirasoles es un
espacio que intenta ser tradicional y a la vez elegante, decorado con un sinfin de
pinturas sobre la arquitectura moreliana, a través de un menud simple y conciso se
presenta a los comensales una serie de platillos tipicos de la region, destacando
algunos como el pork belli en tatemado de Zacan, las enchiladas placeras
morelianas, el nacatamal de atapakua de charales secos, entre otros, sin embargo,
a pesar del corto menu, a la hora de ordenar, el mesero nos comenté que no tenian
disponibles algunos platillos por el momento, imaginamos que es debido a que
solamente se ofrecen en fin de semana, entre charlas y la disposicion de los

meseros en atendernos pudimos ver al duefio del espacio, el ex gobernador
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Genovevo Figueroa en compafiia de la ex secretaria de turismo Claudia Chavez
Lopez y nos parecio que la persona que los acompafaba era el espafiol Tono
Franco Martinez quien ha capacitado a las cocineras tradicionales de Michoacan
por medio de la Sectur, seguramente platicaban sobre algun evento gastronémico.

(Diario de campo, jueves 25 de mayo 2023).

Puntualmente los platillos que pedimos fueron una sopa tarasca y unas
enchiladas Morelianas con cecina crocante, las porciones fueron considerables y
venian acompafiadas de una entrada de totopos con salsa y requeson, se tratd de
un sazonado simple donde los sabores se podian distinguir, notamos una gran
diferencia comparado con otros lugares en los que hemos estado, si bien no
podemos aseverarlo con certeza si podemos especular que tanto en el restaurante
Lu como en Los Mirasoles no se siente el potenciador GMS (glutamato
monosddico), los platillos de ambas cocinas son sinceros ya que en distintos lugares
en Morelia se puede percibir la presencia de este aditivo en los alimentos. (Diario

de campo, jueves 25 de mayo 2023).

Foto 22. Enchiladas con cecina del Restaurante Los Mirasoles.

Georgina Campos, 2023.

Otra de nuestras visitas fua al restaurante La tradicion de Apatzingan, en la ciudad
de Morelia, anteriormente se encontraba en Patzcuaro, este establecimiento lo

dirigen la maestra cocinera Victoria Gonzalez y su hija la cocinera tradicional
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Yunuén Velazquez. Desde nuestra llegada pudimos percibir un ambiente
“tradicional”’, que apela a la identidad de tierra caliente, desde la decoracion hasta
el menld. Dentro de su repertorio culinario pudimos encontrar los alimentos
calentefios como son: el aporreado y los guisos de requesoén, la morisqueta; un
platillo de arroz y frijoles con un guiso de carne, ademas de las famosas toqueres,

asi como enchiladas y tacos. (Diario de campo, sdbado 23 de septiembre 2023).

Como entrada nos ofrecieron totopos con salsas, por la temporada de fiestas
patrias decidi optar por un chile relleno de uchepo y mi acompafnante pidié un
aporreado que incluia frijoles fritos y sopa de arroz, es destacable el sabor a
especias y la carne seca que preparan las mismas cocineras. (Diario de campo,
sdbado 23 de septiembre 2023).

Foto 23. Aporreado o aporreadillo del Restaurante La Tradicion.

Georgina Campos, 2023.

Algo que distingue a la gastronomia de la cocinera Victoria, es una mezcla atipica
de platillos, resultado de la necesidad de brindar algo nuevo o diferente. Ejemplo de
ello son los chiles rellenos de uchepo bafiados en salsa de jocoque. Por otro lado,
la presencia del mezcal es notable, asi como bebidas no alcohdlicas como el agua
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de jamaica, horchata, limonadas y cervezas que nunca pueden faltar. Es un
restaurante que invita al comensal a no viajar y conocer la region, derivado de la
violencia que asola a la zona de Apatzingan y a sus comunidades aledafas, sin
duda un interesante aporte culinario. Un distintivo que tiene el lugar es que es
posible conocer a la cocinera Victoria quien de vez en cuando se acerca a las mesas

para preguntar por el servicio. (Diario de campo, sabado 23 de septiembre 2023).

Por ultimo, mas alla de la posibilidad de probar diferentes platillos pudimos
observar a lo largo del ejercicio del Diario de campo, que estos espacios
gastrondémicos estan compuestos por una necesidad de exponer la “tradicién” como
una invitaciébn a sumergirse en zonas turisticas que incitan a observar al otro, la
infinidad de restaurantes que hay a lo largo y ancho del Estado de Michoacéan son
un esfuerzo en la deconstruccion de las realidades sociales y culturales de muchas
comunidades que se ven obligadas a sumarse dentro del mercado turistico. En
particular son los espacios gourmet los que apelan a reconfigurar y trasformar las
cocinas mediante técnicas francesas con la intencién de crear una “alta cocina
michoacana”, no estamos en contra de ello, pero en muchas ocasiones utilizan
alimentos regionales para rehacer a partir de ingredientes atipicos otra realidad

michoacana.

Por otro lado, restaurantes como los de las cocineras y cocineros
continuamente estan replicando la gastronomia que sus abuelas y madres les
ensefaron, con la intencion de preservar su identidad a través de la repeticién y uso
de los mismos ingredientes y técnicas, si bien sus cocinas son sencillas estas les

permiten producir alimentos hogarefios sin pretensiones.

Mientras que sitios como La Conspiracion, Lu y Los Mirasoles crean
intencionalmente una cocina elitista que refrenda las técnicas globales sobre los
platillos purépecha, en aras de occidentalizar y blanquear el pasado indigena, sea
intencional o no, los platillos rompen los esquemas funcionalistas y se presentan de

forma grandilocuente.

121



Capitulo IV

DE LA PARANGUA A LA CUISINE
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1. La cocina michoacana prehispanica

En la Relacién de Michoacéan, de Jerénimo de Alcala (2001), se explica que la
religion de los p’urhépecha se centraba en el culto a Curicaueri, el Dios del Fuego,
y a la diosa Cuerauaperi, madre de todos los dioses y deidad de la lluvia, recibia las
ofrendas de los soldados cautivos por la guerra en la festividad de Sicuindiro, con
la finalidad de obtener abundantes lluvias y cosechas. Era la proveedora de
semillas, pero podia causar sequias y hambrunas si se le disgustaba. Xaratanga
era la luna, diosa de la agricultura y la guerra, hija de Cueraudperi y esposa de
Curicaueri, representaba la fertilidad humana. Era proveedora de las distintas
variedades de maiz, chile y frijol, se le adornaba con collares y pulseras de estos
productos. Asimismo, se creia que esta diosa controlaba el acceso a los peces del

lago, y se le ofrecian sacrificios de codornices y patos. (Alcala, 2001, pp. 333- 344).

Gran cantidad de productos alimenticios y técnicas culinarias sobrevivieron
al choque de la Conquista y permanecen hasta nuestros dias. Como lo ha sugerido
Kemper, el sistema alimentario durante el periodo colonial “experimentd importantes
transformaciones, aunque mantuvo sus elementos aborigenes, nada se perdi6 en

el inventario de la dieta.” (Kemper, 2003, p. 375).

Las evidencias historicas con respecto a la cultura culinaria michoacana se
retornan al proceso civilizatorio traido por los conquistadores espafioles que
llegaron en el siglo XVI, son innegable las combinaciones por el mestizaje y la
imposicion de nuevas doctrinas filosoficas- religiosas, por otro lado, los platillos
evidencian una fuerte conexion con la naturaleza y el sistema espiritual del pueblo
del Caltzontzin, mucho del material existente de las comidas y funciones de estos
guedaron registrados en la Relacion de Michoacan escrita por Jeronimo de Alcala
entre 1539 y 1541, segun las primeras paginas de la Relacion, el Caltzontzin
mandaba a los encargados de la pesca y caza en busqueda de la fauna util para su
consumo entre los que destacan el pez blanco, el venado, los conejos, los patos y
las codornices, que normalmente eran empleados para la elaboracién de platillos

especiales en honor a la “diosa Xaratanga” (Alcala, 2001, p. 253). Estas presas tras
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ser ofrecidas a las deidades indigenas eran degustadas en las fiestas por el

Caltzontzin y los sefiores que lo acompafaban.

Algo que marcdé Alcala en su relato sobre los principales sefiores es que la
comida de estos michoacanos se basaba en el consumo continuo del pescado, pues
como dej6 asentado el fraile: “mas todo lo traian al cazongi y a los sefiores, porque
su comida desta gente, todo es de pescado, que las gallinas que tenian no las
comian, mas tenianlas para la pluma de

los atavios de sus dioses.” (Alcala, 2001, p. 253).

Ademas, en el mismo documento se hace mencién sobre los encomendados
del sefor tarasco, destacando la presencia del “diputado del aji”, encargado de
recolectar los chiles para el sefior tarasco y los principales del sefiorio.
Evidentemente el proceso gastronomico de este pueblo chocd con la vision
espafiola especificamente en el consumo y sobre todo en el derroche de la carne

gue se hacia al no comerse los guajolotes.

Por otra parte, un aspecto que permanecio en el imaginario colectivo espafiol
era quienes cocinaban, pues eran las mujeres y concubinas de los principales
sefiores las encargadas de elaborar la comida, Alcala (2001) aclara que las cocinas
eran atendidas por las mujeres y por ayudantes femeninas que tenia a veces el

sefnor de la esclavitud, sobre ellas:

Habia otra que era su cocinera, con otras mujeres que le hacian pan para él, y no digo para
su mesa porque no comian en mesas. Habia otra que era paje de copa llamada atari. Otra
gue le traia la comida, que servia de maestresala. Otra que hacia sus salsas llamadas
yyamati. Todas éstas cuando le traian de comer traian los pechos de fuera. (Alcala, 2001, p.
264).

Las actividades que hacian estas mujeres destacaban durante las celebraciones
llevadas a cabo para la fiesta de Hiquandiro, en este ritual el emperador michoacano
mandaba a llamar a todos los sefiores de las diferentes provincias para ataviar a
sacerdotes y dioses y, con ellos rendir culto al pantedn, los hombres mas valientes

del reino se emplumaban para realizar batallas coloridas y hacer frente a los
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multiples esclavos vencidos en las guerras de conquista, una vez terminado cada

dia de celebraciones las mujeres llevaban a cabo las comidas.

Cada pueblo se llevaba sus vituallas y asi se partia toda aquella gente de los pueblos y por
los pueblos que pasaban les sacaban al camino mucha comida, y antes que llegasen donde
habian de sentar el real, juntdbanse todos y entiznabanse toda la gente y los sacerdotes que
llevaban los dioses, y componianse todos: unos se ponian penachos blancos de garzas
blancas, otros plumas. (Alcala, 2001, p. 271).

Es importante el valor de la gastronomia en la cultura tarasca, al igual que en
muchas otras culturas, la comida sirve como un mecanismo de control ligado al
mando, al poder y a la ejecucion de este, segun los relatos de la Relacion, al
momento de morir un sefior (no el Caltzontzin); se mandaba a avisar al emperador
el cual designaba uno nuevo una vez se presentaran los familiares cercanos, ello
implicaba la eleccion de un nuevo sefior de provincia, lo registrado por Alcala da
muestra no solo del ritual efectuado sino del valor de los alimentos, pues el mismo
Caltzontzin evidenciaba dos necesidades de cada pueblo la primera era la lefia para
los “ques” y la segunda era la comida ya que los vasallos del dios Curicaueri debian

estar alimentados en todo momento.

Entra en las casas de los papas a tu oracion y retén los vasallos de nuestro dios Curicaveri,
gue no se vayan a otra parte, y no comas tu solo tus comidas; mas llama la gente comun y
dales de lo que tuvieres; con esto guardaras la gente y los regiras. No hagas mal a la gente.

Porque te tengan reverencia. (Alcala, 2001, p. 283).

Bien recuerda la autora de Gastronomia e Imperio (2019) que el consumo de los
alimentos se encuentra ampliamente relacionado con el estatus politico y social, la
cultura tarasca intentaba de buena fe brindar en cuestién alimentaria las mismas
oportunidades, pero siempre demostrando los simbolos de poder frente al humilde,
‘la comida y el acto de cocinar definian el estatus social, también servian como
simbolos de las relaciones sociales y politicas”. (Laudan, 2019, p. 72). La sal, la lefia
y la carne, por ejemplo, simbolizaban la permanencia en el poder y la
incorruptibilidad de los sefiores, y por tanto sellaban acuerdos y aseguraban la

lealtad de los pobladores tarascos. (Laudan, 2019, p. 72).
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En el tiempo de los tarascos se comia a la vieja usanza, es decir en el piso; ni los
grandes sefiores, ni los subditos del Caltzontzin comian en lo alto, sino que era
costumbre comer sobre los petates a ras de suelo, aun en fiestas como la unién
nupcial, era de uso extendido entre los indigenas de mechoacan y de Mesoamérica
el comer sobre petates, muy similar a lo llevado a cabo por las culturas orientales

como la japonesa, coreanay china.

Y llegando a la casa de aquel sefior, que la habia de rescibir, estaba ya avisado de su venida,
y ponian muchos petates nuevos y comida; y juntdbanse todos sus parientes y llegaba el
sacerdote con aquella sefiora y asentdbanse todos y ponian alli delante la sefiora y el que
habia de rescebilla, y decia: "he aqui esta sefiora que invia el rey; yo os la traigo. (Alcald,
2001, p. 288).

En estas ceremonias especiales uno de los alimentos que mas destaca son los
“tamales”, que en la concepcion social de aquel grupo indigena era de uso normal
para las celebraciones, incluso era de enorme tamafio, Jerénimo de Alcalad anuncia
gue una vez acababan las amonestaciones entre los padres de los contrayentes se
comia: “Acabados sus razonamientos, comian todos en uno; y daban de aquellos

tamales grandes susodichos, y otras comidas”. (Alcala, 2001, p. 293).

Los grandes eventos marcaban los tiempos gastrondmicos en las tierras
tarascas, cuando el sefior Caltzontzin moria, la parafernalia presente en los eventos
mortuorios incluia comida especial, uno de los platillos que resalta Alcala (2001), es
el maiz cocido blanco, esta comida marcaba la muerte del emperador, generando
en la poblaciéon un ayuno de cinco dias, que se prolongaba para no hacer los
mandados, las casas no se iluminaban; ni se prendian los fogones, los tianguis de
las ciudades no se alzaban y toda la gente del reino se mantenia en sus hogares
hasta pasar el duelo. A la par o de manera totalmente contraria, las alegorias
festivas como elementos ideoldgicos en el mundo mechoacano, eran efectuadas a
través de grandes eventos que reunian a mucha poblacién, donde la comida
abundaba y se manifestaba a la par el control del Estado, referente a ello dice
Ricardo Carvajal (2019, p. 305).
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Aungue son pocas las referencias de como se realizaban las fiestas en el Michoacén tarasco,
se sabe que eran grandes conglomeraciones de gente en los centros ceremoniales de los
asentamientos, dénde se requerian una variedad de articulos para realizar los rituales.
Desde comida de maiz, frijol, chile, carne de venado, pescados, miel, pulque; copal,
substancias como tabaco, hierbas medicinales, ente6genos; objetos de canteria, obsidiana,
madera, alfareria, pieles de animales, plumajes, orfebreria; asi como esclavos y prisioneros;
muchos articulos que tenian que tributar los distintos especialistas, algunos de ellos
requerian materias primas para manufacturar objetos que tenian que intercambiarse desde

fuera del hinterland de sus lugares de origen, o desde lugares mas alla de las fronteras del

Tzintzuntzan Irechequa. (Carvajal, 2019, p. 305).

Por otro lado, es evidente que los tarascos consumian cantidades importantes de
maiz, pero no todos sus preparados resultaban en platillos como las tortillas, sino
gue también se realizaban bebidas que reconfortaban y mantenian el calor corporal
antes de la batalla o para hacer frente a los ritos religiosos en honor a los dioses, la
masa morra, dice Alcala (2001), formaba parte de esas bebidas que abrigaban a los

sacerdotes y creyentes.

El vino de maguey era comun entre la poblacion, seguramente el autor de la
relacion hace referencia al mezcal, bebida conocida entre las poblaciones
prehispanicas, es de fuerte arraigo en aquella poblacion desde hace varios siglos,
Alcald mencion6 que esta bebida era para combatir el calor de los caminantes.
(Alcala, 2001, p. 403).

Como mencionamos en parrafos anteriores, el pescado era el principal
alimento del pueblo mechoacano, entre las tantas formas de prepararlo
encontramos una que merecio la pena registrar, un caldo de pescado chamuscado

gue tenia la caracteristica de quitar la embriaguez a sus comensales.

Y los sacerdotes llamados Vatarecha, de Xaratanga, uno que se llamaba Quahuen y su
hermano menor llamado Camejan y sus hermanas llamadas Pazinvaue y Zucuraue las
saludaron y dijeron: "seais bien venidas, hermanas. ¢ Traéis siquiera al gunos pececillos?".
Respondieron ellas: "sefiores, no habemos tomado nada, mas no sabemos qués esto que
traemos aqui”. Respondieron ellos: "también es pescado eso, y es de comer; chamuscalda
en el fuego para quitar el pellejo y hacé unas poleadas, y este pescado cortaldo en pedazos

y echaldo en la olla y ponelda al fuego para quitar la embriaguez”. (Alcala, 2001, p. 376).
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Es curioso el encuentro que debieron enfrentar los hispanos frente a la comida de
este pueblo, pues también destaca la culebra cocida en maiz, la cual era
deshidratada al sol y cortada para su consumo. Por otro lado, los pueblos que
colindaban con el sefiorio tarasco acostumbraban las carnes frescas recién
cazadas, entre ellas los conejos que asaban y despellejaban, ellos chocaban con
los gustos de los purépecha, pues estos acostumbraban el pescado apestoso, un
platillo tipico que se consumia en las islas principales del lago de Patzcuaro. (Alcala,
2001, p. 380).

Dentro de las multiples historias registradas por Jeronimo de Alcala (2001),
la gastronomia muchas veces es simplificada a mencionar: “comieron” o “cocieron”,
sin embargo, de algunos parrafos logramos extraer hechos donde la manifestacion
de la comida se hace presente, inclusive durante atagues de ira generando
asesinatos, uno de los pasajes mas interesantes es el de Zinzuni, sefior de
Yziparamucu en tiempos del Tariacuri. En este relato destacan los elementos tipicos
gue son las atapakuas, es decir, los guisos o pucheros diarios que se consumian,
enfatiza el relato, que Zinzuni, matd a su esposa porque por equivocaciéon cocio a
su hijo y no a la rata que pretendia dar de comer a su esposo. Del hecho llevado a
cabo por la supuesta confusion y embriagues del sefior, nos interesan rescatar los
elementos gastrondémicos, pues muestra que los alimentos cotidianos eran servidos
en jicaras o jical, es decir, platos hondos, normalmente se trataba de guisos o

pucheros, y eran acompafados por tamales o curundas.

La descripcion de lo acontecido menciona que era un topo o tuza, la que
primero fue chamuscada y después pelada para su posterior coccion, también
explica algo muy interesante, pues pone en evidencia el sistema econdémico de la
sociedad, el trueque, era un acto normal pues el topo o tuza, fue conseguida
mediante este sistema, la abuela (no se menciona nombre), que intercambio el
animal lo hizo por algo de maiz, demostrando el valor econémico de esta hortaliza
y lo fundamental que era para los tarascos como para muchos otros pueblos

mesoamericanos.

128



Y dijeron: "emborrachémonos para consolarnos”. Y vino una vieja, que no se sabia quién
era, con unas nauas de manta basta de hi[er]bas y otra manta de lo mismo, echada por el
cuello, y las orejas colgando muy largas y entré en casa de un hijo de Zinzuni, que tenian un
hijo que criaba su mujer, y como la vié su mujer, dijole: "entra, agiiela", que ansi dicen a las
viejas. Dijo la vieja: "sefiora, ¢ queréis comprar un ratén?". Dijole la sefiora: "¢ qué ratén es
aquél?". Dijo la vieja: "sefiora, un topo es o tuza". Dijo la sefiora: "dale aca, agiela". Y
tomosele de la mano, y era todo bermejo, muy grande y largo. Dijole la sefiora: "¢ qué
demandais, agiela?". Dijo la vieja: "sefiora, de hambre vengo ansi: dame algunas mazorcas
de maiz". Dijo la sefiora: "agliela, traigasle en buen hora, yo te le compraré que mi marido
se esta emborrachando y yo se le coceré para que coma; asiéntate, entretanto”. Y diéronle
de comer y una cesta de maiz y despidiose la vieja y dijo: "ya me voy, sefiora". Y fuese. Y
chamuscé la sefiora aquel topo y lavdle, y echéle en un puchero y pusole al fuego. Y cocio
su hijo en aquel puchero, que habia engendrado su marido Hopoétaco, y estaba la cuna con
las mantillas liadas que parescia que estaba alli el hijo. Y a la tarde fuese a su casa su marido
Hopotacu y entrando en su casa llamé a su mujer y dijole: "sefiora, tengo hambre, ¢ qué
tengo de comer?". Dijo ella: "sefior, aqui tengo que comas, que te compré un raton o tuza".
Y lavé de presto una jical y pusole alli, en ella, tamales. Y tomoé el puchero y eché el caldo
en otra jical, y como quisiese echar el topo cocido, parescioé ser su hijo y di6 gritos llorando,
y di6 en el suelo con el puchero. Y estaba todo blanco, de cocido, el nifio. Y salté encima la
cama y desaté la cuna que estaba liada y estaba vacia, y como no hallé el nifio, turbése y
empienza a dar ritos la madre y dijole el marido: "¢ qué has?". Y como viese el nifio, dijole:
"ioh bellaca, mala mujer!". Y como era valiente hombre, tomé su arco y flechas y puso una
flecha en el arco y tir6 la cuerda y fleché la mujer por las espaldas y matola. (Alcala, 2001,
p. 488).

Resultan de suma importancia el rescate histérico que efectué Jerénimo de Alcala
(2001) en el siglo XVI, las interpretaciones y las descripciones que nos brindé el
religioso demuestran no sélo lo complejo de la sociedad tarasca, sino también el
amplio desarrollo politico, cultural y religiosos que llegaron a sostener el basto
imperio tarasco, los aspectos alimentarios que desarrollaron indican la relacién
intima que mantenian con la naturaleza, el balance ambiental resultaba fundamental
para la subsistencia de cada individuo, asi mismo el maiz y su cultivo junto con los
frijoles, el chile y las hortalizas domesticadas forman ese cuadro del que las
cocineras modernas se jactan, indudablemente las autoridades politicas actuales
alardean en base a la Relacién de Michoacan, ya que la simple existencia del texto

manifiesta y justifica la antiquisima tradicion gastrondmica, sin embargo, las
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interpretaciones actuales son inevitables anacronismos sistematicos nacidos de la

necesidad de vender las ideas turisticas que van surgiendo.
2. La comida de la Nana K'ericha

La comida arquetipica de las comunidades es normalmente una construccion
nacida de la hibridacion, la necesidad y el poder como afirman, Michel De Certeau
et. al. (2006), esta nace del ingenio, de la aproximacion de los enceres para cocinar
y también de las propias formas ejercidas desde afuera como serian los elementos
religiosos, las estaciones climaticas y las directrices politicas, la Nana K’ericha es
una construccion discursiva de las cocineras y cocineros, pero también es una forma
mistica que justifica las actitudes frente al turista. Sin embargo, la idea de que la
madre tierra 0 Cuerauaperi surte todo aquello gue se come funciona como atractivo,
pues se le suma la imperante idea de que la receta o su version de los platillos son
el resultado de la trasmision oral de madre a hija, frente al escenario es bello idilico
y bien montado, pero la realidad es mas cruda y mas seca, puesto que muchas de
estas cocineras comenzaron a cocinar por necesidad, cocian, guisaban o freian lo
gue habia a la mano, lo inmediato, lo del momento y dejaban para otro dia el

agradecimiento pues las necesidades fisiol6gicas venian primero.

El pensar que la Nana K’ericha forma parte del dia a dia de estas
comunidades es sostener el discurso de las esferas de poder, de las entidades de

gobierno, pues dentro de los marcos celebrativos las cocineras afirmaban que:

le doy gracias a la madre tierra que por ella estamos aqui las compafieras porque de lo que
ella nos da preparamos los alimentos porque nuestra madre tierra es una madre bondadosa
gue da de comer a sus hijos mal agradecidos, que no agradecemos lo que ella nos ofrece,
la ofendemos con los quimicos, con los pesticidas y aun asi nos da de comer, tenemos en
nuestra cocina lo que es el Dios Curicaueri el fuego, el sol Tata Jurhiata que esta presente
en la parangua y ahi nos sentamos alrededor para observar a las nana k'ericha que son las
abuelas, como van a hacer los alimentos, porque en nuestra cocina no tenemos recetas, no
hay recetarios, todo se va transmitiendo de abuelita a nieta, de mama a hija, de hermana
mayor a hermana menor, de la madrina a la ahijada y asi es como vamos aprendiendo a
tomar ahora si la cuchara y la olla para preparar la comida ... (Celia Mintzita Pulido, “Dialogo

Intercultural de Cocineras”, 2014).
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Si bien, estas palabras intentan ser emotivas en realidad son el recordatorio de las
directrices del poder al que se han supeditado. Por otro lado, la Nana K’ericha es
también un llamado social a recuperar las “antiguas” y “milenarias tradiciones”
gastronémicas, empero esta cocina al igual que la del resto de México es una cocina
mestiza fusionada con las infinitas oleadas de movilidad a la que el pueblo se ha
sometido, las cocineras tradicionales afirman que el legado de sus madres y abuelas
es el regalo de su cultura Unica sin mezcla ni influencias ajenas, esto implicaria que
en la cocina no se utilizaran técnicas o ingredientes venidos de otros lares, ejemplo
de ello el uso del arroz, la carne del porcino o sus grasas para freir, la historia de la
gastronomia mexicana esta intimamente relacionada con el mestizaje al igual que
la poblacién, el legado de la evangelizacion y la infinita necesidad de supervivencia

construy6 en los naturales una cocina diferente.

Los purépecha de antafio comian totalmente diferente a lo que hoy comen'y
no por el desenfreno industrializado de la comida chatarra, sino porque la cocina ha
ido cambiando o ¢ acaso la ichuskuta (tortilla) de hoy es fiel a la del siglo XIV?, lo
cierto es que “la tortilla actual ha sido falsificada, degenerada y abusada hasta tal
extremo que un antiguo mexicano no la comeria. Esto es parte debido a la
industrializacion y a los adelantos de la biologia que han dado origen al maiz

transgénico”. (Pérez, et. al., 2017, p. 23).

La comida tiene un fin, no sélo es brindar al cuerpo un sustento calérico con
el cual funcione, sino como afirma Laudan (2019), la comida obedece a las l6gicas
de los poderes, estos poderes bien podrian ser civiles o naturales, pero de forma
particular las corporaciones religiosas asentadas durante el periodo virreinal
conformaron una visién sobre como comer a solas, donde comer en compafiia y
cuando repartir los excedentes, como en la fiesta del corpus christi donde los
jovenes repartian los excedentes de la cosecha a otras comunidades. (Juan
Bautista, “De las vivencias en la vida cotidiana y en la vida singular. Las comidas en

las fiestas purépechas”, 2014).

131



3. La cocina purépecha y su vida cotidiana

Naturalmente pensamos que la vida cotidiana de muchas de las comunidades
indigenas en México se encuentran intimamente ligada a la lentitud, la ignorancia y
a las formas antiguas, es decir, que temas como la luz, el agua corriente, el gas y
quiza algo mas mundano como los retretes estan ausentes, sin embargo, hoy en
dia comunidades y localidades como las purépechas tienen acceso abierto a las
facilidades del mundo moderno, como el internet, la luz, el agua corriente y el
drenaje, asi como a sistemas sofisticados de agricultura en la que se han convertido
en expertos explotadores de los suelos que conservan en comunidad ejidal, la
gastronomia por el contrario, o al menos asi lo menciona el gobierno, se mantiene
en un supuesto limbo temporal, donde la lefia calienta la plancha del fogén, en el
cual seran puestas las tortillas para cada una de las comidas, la vida diaria de
muchas de las comunidades, al igual que en Patzcuaro es totalmente ajena a los

imaginarios y representaciones que pensamos 0 se nos muestran.

Para empezar, es necesaria una ligera reflexion sobre la vida cotidiana como
elemento de analisis. Esta categoria se enmarca en la concepcion de las
identidades y la construccién del espacio donde hombres y mujeres van forjando su
subjetividad e identidad social. El dinamismo de su desarrollo y la influencia de los
elementos externos como; lo econdmico, lo social y lo politico determinan la
formacion de los ambitos culturales (Uribe, 2014, p. 101). Pero la subjetividad es la
identificaciéon de uno mismo “lo que cada quien concibe segun su punto de vista e
intereses particulares.” (Uribe, 2014, p. 101). Las normas y valores de los tiempos
activos de cada uno de los hombres y mujeres se muestran individualmente
“‘comienzan a pensar la realidad social a partir de sus propias necesidades, creando
las condiciones para satisfacerlas y aprovechando las existentes que su medio les
ofrece”. (Uribe, 2014, p. 101). El espacio fisico, el entorno social, los medios
religiosos, los caracteres simbdlicos, asi como las mismas emociones y las normas
cotidianas, son la fuente de las identidades sociales que se definen en cada
individuo y su sentido de pertenencia, esta identificaciébn nutre y visualiza las

estructuras de los sujetos a analizar.
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En Patzcuaro, al igual que en las diferentes comunidades purépechas, la
identificacion propia y el sentir personal son la base fundamental de su accionar, es
innegable que en cada casa; se desayuna, se come, se merienda y se cena,
ritualisticamente, pero como hemos notado en las multiples entrevistas y
anotaciones periodisticas, esto ha ido cambiando, hace bastante tiempo, es decir,
previo a la conquista la comida en su preparacion no era frita, las mantecas
animales como la porcina definitivamente no estaban al alcance de los pueblos
mesoamericanos, este elemento fue introducido por los conquistadores hispanos y
se asimilo rapidamente por los pueblos autéctonos, con el correr del tiempo la
gastronomia nativa implemento las mantecas en sus preparados. El corundero de
Michoacan, recuerda que su mama desde temprana hora preparaba aquellos

“tamales” caracteristicos de la region:

le sabiamos calcular y mi mama siempre dejaba nixtamal para el dia siguiente ya listo,
entonces regrésate al molino, y ya me decia como molerlo, batele, le pones tanto de manteca
lo pones a batirlo y ahi hay hojas o llévate hojas del mercado y ya te pones a envolver, las
pones a cocer durante cuarenta y cinco minutos a una hora y las revisas que estén bien que
no se pegue la masa en la hoja, y ya si no se pega la masa en la hoja es porque ya estan
lista. (Isrrael Fuentes, secretaria de Turismo, Webinar, 2020).

Las palabras de Isrrael resaltan las normas de conducta arraigadas en la vida diaria
de la sociedad purépecha, donde la mujer preparaba los alimentos que se disponian
para la venta y la incorporacion de los hombres a dicha accion fue paulatina,
derivado del cambio contextual que irrumpia a mediados de los afios 90’s del siglo

pasado.

Muchas de las experiencias contadas por las cocineras y cocineros
evidencian las usanzas cotidianas de su cocina, de manera conjunta la historiografia
ha hecho eco de las practicas alimentarias de esta regién, segun las descripciones
de América Molina del Villar (2014), los parrocos eran los principales impulsores de
la buena alimentacion de los nativos, ya que habia muchos frutos, que servian para
hacer atoles (Molina del Villar, 2014, p. 199). Esto quedo impregnado en muchas
mujeres que constantemente realizaban cantidades abundantes de atoles con los
frutos de temporada, por ejemplo, en Zacan, es comun el atole de zarzamora, asi
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como el de nurite (Campos, 2019, p. 165), el nurite es una hierba aromética con
propiedades medicinales para tratar desordenes gastrointestinales, con sabor
agradable, se emplea en las comunidades p’urhépecha para preparar atole y té,
para el caso de Patzcuaro el atole de chaqueta elaborado con cacao, atole de grano
el cual es de sabor anisado y el atole blanco con maiz y sin azlucar se repiten
diariamente en muchos hogares, inclusive en las zonas costeras de Michoacan el

atole de coco es muy comun para alimentarse diariamente.

A la mayoria de las personas les gusta el atole de grano duro, pero es mas rico tiernito, el
elote se pone a cocer con anis, sal y espesura (harina), y después el chile verde al gusto. El
de aguamiel es con maicito azul, tarda mas tiempo en prepararse y no se le tiene que dejar
de mover porque se pega. (Entrevista a Esperanza Galvan Hernandez por Georgina Campos
Mora, Morelia Mich., 28 de febrero de 2015).

Por otra parte, sin duda, la tortilla es consumida diariamente para completar las
comidas, (Molina del Villar, 2014, p. 199), en todo México resulta impensable estar
frente a un plato sin una tortilla caliente acompafando; su origen se remonta al
periodo precolombino donde el metate y el comal tomaban protagonismo, su
elaboracion estaba asociada directamente a las mujeres, las cuales empleaban
gran cantidad de tiempo para su preparacion desde cero, esta imagen inagotable
del “pan mexicano” hoy en dia se repite, inclusive en muchos lugares podemos
observar la venta de “tortillas de comal”, las comunidades purépecha realizan esta
tarea de manera rudimentaria lo que asocian con su pasado milenario, muchas de
las mujeres (en su mayoria son sélo ellas las que realizan tortillas) preparan el maiz,
su nixtamalizacién y aprovechan los molinos para facilitar el trabajo en el metate y
poder cocer la masa en un fogdén calentado por lefia de encino que se quema

lentamente mientras el humo abraza los rincones de la cocina.

Juana Bravo, la cocinera mas emblematica de la regidén y la mas solicitada
por el gobierno estatal explico en entrevista con Carolina Rocha (2018), que desde
el huerto y el cultivo del maiz se pueden ir saboreando las tortillas, la recogida de la
lefia y la nixtamalizacién son parte fundamental en ese rito, que diariamente se ha

practicado desde hace varias generaciones, asi mismo las cuestiones de limpieza
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a la hora de mover los alimentos son labores que se han ido implementado, aun asi
el metate hace presencia en la cocina y en accion simultanea se termina de moler
la masa para que en acto casi inmediato pase al fogén, un hecho sublime segun
anuncia Rocha, quizd el asombro de ver lo otro hace pensar que ese suceso
ritualistico es Unico y tradicional, para formar parte de una actividad diaria que
permite complementar la dieta, un acontecer rutinario que se expone frente a la
camara (Rocha, 2018). La tortilla, su elaboraciéon y consumo no son algo nuevo,

simplemente ver el acontecimiento nos resulta fascinantemente extrafio y Gnico.

Los factores externos que generan las subjetividades, como menciona Uribe
(2014), concretan la identidad; ese dinamismo del Yo. Los componentes sociales,
histéricos, politicos, culturales, econémicos, asi como los naturales y los religiosos
pueden hacer pensar que los comportamientos de la poblacién deben estar
encasillados, la idea de que sélo las mujeres cocinen es un anacronismo de las
vidas heredadas y los futuros imaginados. La cocina, al igual que la vida diaria no
puede ser una eterna reproduccion de las acciones de antafio, se encuentra siempre
en constante permuta frente a cada escenario temporal, asi como las relaciones
sociales, los fenomenos de la socializacion y la transculturacion. (Uribe, 2014, p.
101). Las cocineras “tradicionales” han mencionado a la Sectur de Michoacéan, que,
debido al influjo de la migracion, las formas autoctonas de comer se han ido
perdiendo, son muchas las entrevistas donde se afirma que las sopas instantaneas,
las frituras, los refrescos, asi como los pastelitos empaquetados han ido

trasformando la alimentacion de los pueblos purépecha y otras latitudes.

Al respecto Celia Mintzita Pulido (2014) cocinera “tradicional” de San Juan

Nuevo Parangaricutiro comento:

Lo que yo pienso, el reto mas grande que hemos tenido es que a veces en las comunidades
por falta de trabajo salen a las ciudades y regresan y ya no quieren comer las atapakua ya
vienen con lo méas facil, la sopa maruchan, pizzas, perritos, hamburguesas y nuestras
comidas como que ya no quieren comerlas muy de gusto. (Celia Mintzita Pulido “Dialogo
Intercultural de Cocineras”, 2014).

135



Es evidente que la afirmacion se realiza con buena intencion, con el afan de
repensar lo que comemos y suplicar un cambio en las comunidades, pero la vida
diaria y la singularidad de los elementos que rodean a cada persona generan
alteraciones, nutridas por la falta de educacion y también por la transculturaciéon
sufrida por la necesidad y el abandono gubernamental, empero la cocina evoluciona
se trasforma y adopta la bandera de las marcas y modas que se superponen a lo

tipico y a lo cotidiano.

Por su parte, Amos Martinez (2014), destac6é que no sélo se trata de la
comida que se deja de preparar y la que se debe de rescatar, enfatiza en su
discurso, que la comida rapida; como las hamburguesas, los perros calientes e
inclusive las sopas instantaneas se mexicanizan, es decir, adoptan los sabores que
agradan al paladar local y también son una respuesta de la necesidad y la

adaptacion cultural:

Nada de que nosotros los purépecha siempre comemos bien, equilibrado, las atapakuas, no
es cierto, pero no creo que la decisién de comer maruchan solamente se deba a los
purépecha sino que hay instancias, hay condiciones que estan favoreciendo a esos
alimentos, ese gusto por el sabor, es cierto también van los migrantes, resulta que all4 en el
otro lado tuvieron que aprender a trabajar en algo pasaron de lava platos a ayudantes de
cocina y entonces saben hacer pizzas, saben hacer pollo frito estilo Kentucky, saben hacer
comida china y se regresan y ponen esos changarros, en Tepalcatepec uno puede comer
comida china y luego uno se pregunta igual que en cada pueblo salen los tacos al pastor,
salen los hot dogs y uno no puede decir que no estén ahi los purépecha comprando lo
interesante aqui es que cuando uno dice hamburguesa, hot dog, comida china y se pregunta
¢Esto comeran los chinos? Pues no, el hot dog, la hamburguesa, la maruchan se
mexicanizan... (Amos Martinez, “La conquista del paladar. Regidn, identidad y sabor en la
Tierra Caliente”, 2014).

Es natural que el dia a dia de la regién purépecha se encuentre marcado de
diferentes semblantes; elementos religiosos que rigen la vida festiva, asi como
actividades relacionadas con los concursos o las ferias que continuamente se
utilizan para generar derroche economico, siendo escenarios de teatralizacion que
pensamos son mas bien reflejo del empuje turistico mas que habitos diarios de la
estirpe de Curicaueri. En diferentes ocasiones hemos tenido la oportunidad de
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visitar tanto a Patzcuaro como a otras comunidades purépecha encontrando
especificamente dentro de la gastronomia combinaciones, invenciones y elementos
gue dejan de lado lo tipico o tradicional, es s6lo en esos escenarios imaginados en
donde podemos encontrar atdpakuas o churipos, pero lo cierto es que en su vida
diaria raramente se comen quelites o guisos como los que ofrecen en el muelle en

Patzcuaro.
4. De amas de casa a empresarias

Sin duda a lo largo de la investigacion hemos notado que las motivaciones
personales de cada una de las cocineras se encuentran fuertemente ancladas en
sus raices, las largas charlas que pudimos recopilar demuestran el innegable gusto
por exponer sus historias de vida, sus recetas, entre otros aspectos, cada una de
las cocineras relata avidamente su pasado, el origen de uno y otro platillo, asi como
las carencias que tuvieron en la infancia, las dificultades con el idioma y sus
experiencias en el extranjero, pues uno de los éxitos derivados de los programas
politicos, es que por lo menos, hayan cocinado para diplométicos y dignidades como

el Papa.

Las narraciones que la Sectur de Michoacan destaca, una y otra vez, son
destellos de la humanizacion de las cocineras, sus platicas son el nimero infaltable
para el espectaculo turistico. La exsecretaria de turismo de Michoacan, Claudia
Chavez Lépez durante la celebracion del décimo aniversario de la declaratoria de la
cocina mexicana como patrimonio de la humanidad por la Unesco expreso el gran
impulso que cada una de ellas realizO mediante los programas politicos. Pues
durante poco mas de diez afios las vidas de las cocineras se fueron modificando y
mezclando, no so6lo con la modernidad sino con el emprendimiento empresarial,
generando un cambio abrupto en practicas, capacidades y claro en un estatus

social. (Claudia Chavez Lopez, secretaria de Turismo, Webinar, 2020).

Cada una de las cocineras: Antonina Gonzalez, Rosalba Morales, Benedicta
Alejo, Juana Bravo, Blanca Villagbmez, Inés Dimas, Victoria Gonzélez, Celia

Mintzita, Catalina Garcia, Alicia Mateo, Esperanza Galvan, asi como Isrrael Fuentes
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y otros, han mostrado un origen similar en la cocina, la importancia de la trasmisién
oral de los saberes mediante las abuelas, madres y madrinas son esenciales, cada
uno de ellos ha demostrado que el principio de su fogdn se encuentra en su pasado

familiar, las recetas, platillos y adaptaciones son gracias a las nanas.

Antonina Gonzalez originaria de Tarerio comunidad indigena de Tzintzuntzan
de la region Patzcuaro, menciond “yo aprendi de mi abuelita a cocinar”, asi como
Rosalba Morales de San Jer6nimo Purenchécuaro municipio de Quiroga, afirma que
la ensefid su mama. Las historias son similares en cada una de las cocineras, las
regiones van cambiando, pero la necesidad y la falta de enceres les permitié ser
ingeniosos en la cocina, como expreso Isrrael Fuentes, quien, desde Patzcuaro,
prepara la torta de gelatina que su abuela le servia para merendar tras vender las

corundas del dia.

Los programas politicos han cambiado la vida de las cocineras derivado de
la necesidad de patrimonializar a la gastronomia, mostrando a las comunidades al
mundo, desde las primeras intenciones en buscar el reconocimiento internacional,
Michoacéan y sus gobiernos se empefiaron en encontrar un rostro que fuera la
imagen indigena de esa cocina, ese cuadro lo encontraron en Juana Bravo,
actualmente la cocinera mas famosa entre los circulos gastronémicos, ella oriunda
de Angahuan comenzé sus primeros intentos dentro de la cocina por la viudez, sin
saber espafiol llamé la atencién de los principales promotores como Genovevo
Figueroa y Gloria L6pez, que fomentaron su imagen y el resultado de ello fue un
cambio abrupto, pues desde las primeras ferias en Uruapan la transformacion fue
notable: “me cambio mucho la vida, el primer viaje que tuve fue a Morelia era una
sorpresa para mi y el primer viaje fue en Paris, Francia y luego en 2010 en Africa

en Kenia”. (Juana Bravo, secretaria de Turismo, Webinar, 2020).

La mejoria fue visible cambiandoles la vida, sin embargo, muchas veces se
encontraron con dificultades desde sus mismas comunidades, ya fuera por celos o
envidias, lo cerrado en sus hogares o por el simple hecho de que no comprendian
cual era el objetivo de las iniciativas. Ademas, un aspecto a resaltar es que los hijos
de muchas de ellas estaban renuentes en ver a la cocina como una forma de
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ganarse la vida. Esperanza Galvan de Zacan, mencionaba que sus hijos al ver la
importancia y estatus que estaba generandose entorno a las cocinas tradicionales
decidieron entrar de lleno a las actividades culinarias. Asi como los hijos de Isrrael

Fuentes, se encuentran directamente activos en las dinamicas gastronémicas.

Una parte importante fue la apertura de sus restaurantes, aquello que iba
mas alla de los espectaculos de las ferias gastrondmicas, siendo un espacio propio
donde la magia tradicional pudiera llevarse a cabo. El cocinero Isrrael cuenta con
Su propio restaurante, las capacitaciones fueron el primer obstaculo con los que se
encontro, el cobro y el valor real de sus platillos también fue un reto que tuvo que
afrontar, menciona Blanca Villagbmez de Tzintzuntzan: “somos beneficiados
gracias a cocineras tradicionales, sabiamos cocinar, pero ahora ya sabemos como
manejar todos los alimentos, conservarlos aparte de eso ya sabemos cuanto vamos
a sacar de costos, en cuanto vamos a dar nuestro platillo, mi vida ha cambiado
bastante”. (Blanca Villagémez, secretaria de Turismo, “Cocineras tradicionales y la
Unesco”, 2020). Ese gran paso les permitié no sélo incursionar en otras areas pues
ahora ya consolidadas tuvieron la oportunidad de compartir parte de sus recetas a
restaurantes, como es el caso de Victoria Gonzalez quien particip6 en la creacion

de un menu calentefio para la cadena restaurantera de Sanborns.

Quizas una de las experiencias mas significativas de estas cocineras sea el
haber podido salir de sus pequefias comunidades, el viajar no sélo a Europa, sino
a Africa, a Sudamérica e incluso el haber cocinado para el Papa en el Vaticano es
uno de los grandes logros para todas y cada una de ellas, Antonina Gonzélez
menciond que cocino a la autoridad maxima de la Iglesia Catdlica “corundas y
tortillas de tres colores de tres maices, primero no queria, no, porque el chile esta
muy picoso que todo eso pero ya mucha gente porque preparamos para mil
personas y dejaron la cazuela como si fuera lavada ya después cuando ya
probaron”. (Antonina Gonzalez secretaria de Turismo, “Cocineras tradicionales y la
Unesco”, 2020).

Es notorio que la vida diaria de las cocineras ha cambiado en la medida en
gue las politicas turisticas se han posicionado dentro de los espacios de la cocina,

139



desde Juana Bravo hasta lIsrrael Fuentes “el corundero de Michoacan”, se
convirtieron en empresarios activos en el mercado turistico y gastronémico, ello
implica desarrollar sus talentos dentro de la cocina, pero también en promover sus
regiones con el fin de atraer al turista ansioso de nuevas experiencias. En diferentes
ocasiones en las que hemos podido entrevistar de manera formal a los cocineros

nos encontramos con historias de vida que fueron cambiando.

En cada evento, feria y degustacion gastronémica que las entidades de
gobierno promueven, se apela a la memoria individual como un conductor de
sentimientos, esto no sélo evoca la afinidad con el publico escucha, sino que forma
un vinculo invisible con las comunidades y en particular con las mujeres cocineras,
gué a lo largo de casi veinte afios se han trasformado en empresarias activas, sin
embargo y como sabemos la memoria es objeto de manipulacion y de hecho las
autoridades gubernamentales la usan a su favor para legitimar sus actividades
turisticas. En diversas conversaciones dirigidas por la Sectur de Michoacan de
manera inductiva se pregunta a las cocineras sobre su infancia, sobre como se
adentraron en el mundo de la cocina, entre otras, en este sentido como afirma
Arfuch (2018), la memoria es dirigida, no es inocua, esta guiada por las miradas y
las palabras de los otros, por consiguiente, hay un guion justificativo que controla a

las cocineras.

De lo anterior surge una reflexion que quiza parezca evidente, sin embargo,
no se ha elaborado de manera detenida, pues la actividad de los cocineros se
encuentra mediada por los lazos politicos. El padrinazgo es esencial, en cada
conversacion surge la diligente habilidad de los politicos para resaltar la calidad de
las cocineras. Juana Bravo dice que cuando comenzd a trabajar de cerca con
Genovevo Figueroa y Gloria Lépez, los ojos criticones de su comunidad no paraban
de sefalarla, su participacion con Lazaro Cardenas Batel le valié un gran impulso
para posicionarse frente a los otros. “[...] 4 Se acuerda doctor?, que un dia fuimos a
llevar la cena a Batel un dia 16 de septiembre cuando bajaron en el grito luego pues

preparamos la comida [...]" (Juana Bravo, secretaria de Turismo, Webinar, 2020).
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El guion se muestra en la continua busqueda de la afirmacion del exgobernador,
Juana Bravo siempre en respeto con él. Y, no es de asombrarse que se abriguen
en estas figuras, pues las mismas las han dotado de un amplio reconocimiento. Por
su parte, Victoria Gonzélez, en entrevistas con la Sectur afirma que su mamay la
madrastra de su mama la indujeron en el mundo de la cocina bajo trabajos poco
exigentes como el separar las habas o los frijoles para comenzar a conocer las

legumbres.

Otra de las experiencias que tuve fue hacer chiles rellenos que me encantaba ver como los
hacia mi mama porque era mi platillo favorito en ese entonces, y yo le ayudaba a pelar los
chiles, ella los asaba y le decia que yo también y les quitaba la semilla porque siempre ella
acostumbraba a quitarle la semilla al chile, para comerlo a gusto, cuando me pusieron a
preparar los primeros chiles me acuerdo mucho que me dijo mi mama, como te gustan mucho
los chiles rellenos ahora tu los vas a hacer, tenia 7 afios y le dije pero si me quemo al echar
el chile adentro del aceite me dijo tu ya sabes todo siempre me ves [...]. (Victoria Gonzalez,
secretaria de Turismo, Webinar, 2020).

Una historia mas de vida es la de Inés Dimas quien desde pequefia su abuela
paterna la orientdé para saber como preparar los guisos tipicos de Santa Fe de la
Laguna, ella comenta que su experiencia no fue propiamente cocinando, sino
acompafnandola e improvisando conforme iban avanzado. Dimas es una de las
pocas cocineras con formacion universitaria, siendo enfermera jubilada de la ciudad
de México. Al regresar a su comunidad comenzé a cocinar para subsistir. Inés fue
una de las primeras cocineras que incursiono en la elaboracion de platillos tipicos,
en las primeras rutas gastrondémicas que Michoacan realizé. Sin duda los retos a los
gue se enfrentd fueron arduos, sin embargo, los lazos sociales le ayudaron a
levantar sus participaciones en los eventos de cocineras. (Inés Dimas, secretaria de
Turismo, Webinar, 2020).

Inclusive las experiencias como desarrolladoras y protectoras de la cultura
gastronOmica se expresan en las entrevistas que, sin duda, son el triunfo del
gobierno, pues con ello van institucionalizando a los platillos tipicos, explica Victoria

Gonzalez, que una de las primeras invitaciones que recibié fue a Sanborns, la
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cadena restaurantera que comenzd a desarrollar un menu especializado en la

gastronomia nacional derivado de la declaratoria de la cocina mexicana.

yo en el 2010 cuando Juanita se fue a Nairobi, Kenia, en ese tiempo por primera vez a mi
me hacen una invitacién a Sanborns, fue mi primera experiencia de cocinera, fuera de lo que
era mi negocio, me hacen la invitacion a Sanborns como chef, para ensefiarle a los chefs lo
que era la cocina de tierra caliente [...]. (Victoria Gonzalez, secretaria de Turismo, Webinar,
2020).

Las actividades culinarias de los cocineros al igual que en las ferias y espectaculos
se llevan a cabo en sus restaurantes, la mayoria de los cocineros tradicionales sino
es que todos, estan sumergidos en el mundo de la restaurantera y con ello la
apertura de negocios se volvié necesario, desde los pequefios puestos con los que
habian comenzado hasta los grandes espacios donde frente al lago, la plaza central
0 a un costado de las principales iglesias, estas mujeres y hombres se han dado a
conocer. Y no so6lo en Péatzcuaro sino en las diferentes regiones purépecha.

La cocinera Esperanza Galvan de Zacan recuerda el esfuerzo que realizé por
abrir su restaurante, el rechazo que sus hijos tenian al cocinar y las ventajas que
vinieron al ser nombrada maestra cocinera, en diferentes ocasiones nos comenté
sobre los desaires que surgen en su gremio, los enfrentamientos derivados del ego
y el padrinazgo al que estan sujetas algunas, asi como la desaprobacién por parte
de sus comunidades. En una entrevista en 2019 nos explicd que las cocineras son
personas muy cerradas, afnadiendo que un dia antes de un concurso “le hablé a
Cecilia y le pedi que me regalara un poco de raiz de chayote y ella comentd que si
y ese dia (el del concurso) les dio a todas menos a mi”. (Entrevista a Esperanza
Galvan Hernandez por Georgina Campos Mora, Zacan Mich., 17 de abril de 2019,

sesion 2).

Resultaron ser muchos los retos que las cocineras tuvieron que enfrentar,
uno de ellos fue el idioma y es que muchas de ellas provienen de comunidades
aisladas, el acceso a los conocimientos basicos como la lectura o escritura en
espafol es limitado, Juana Bravo y Benedicta Alejo pasaron por esta dificil
condicidn, de igual manera la falta de preparacion en temas basicos como la higiene
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de los alimentos tuvo que ser subsanada por las capacitaciones que la Sectur les
brinda, Rosalba menciona al respecto que todos los talleres le dieron nuevas
perspectivas de como tratar los alimentos antes de su preparacién, asi mismo la
secretaria de Turismo generé en ellas una revaloracion de su condicion indigena,
recordando el valor cultural de su pasado y de sus comunidades, invitdndolas a

adornar sus restaurantes con lo que se oferta en sus regiones.

Pero con los programas turisticos no solamente se han beneficiado las
cocineras tal vez en mayor medida los restaurantes en la ciudad de Morelia que
cuentan con una ubicacién privilegiada dentro del centro histérico como La
Conspiracién de 1809 con la chef Cynthia Martinez, el restaurante Lu Cocina
Michoacana con la chef Lucero Soto y Los Mirasoles que como duefios figuran
Genovevo Figueroa y su esposa Rubi Figueroa quienes han aprovechado los
encuentros de cocineras y el evento Morelia en Boca (Festival de Gastronomia y
Vino de México, que inicié en 2011), para conocer las recetas de las cocineras y
poder agregarlas a su menu, captando al turista que por varios motivos prefiere
deleitarse de la gastronomia regional sin tener que desplazarse a los negocios de

las cocineras en las diferentes regiones.

De las entrevistas a las cocineras, hemos podido tomar nota de los
ingredientes que utilizan, los cuales tienen a la mano, Catalina Garcia Vargas

menciona;

estamos en un lugar que nos provee de una riquisima especie que es el pescado blanco, los
charales, el filete, de hecho les puedo mostrar, tengo aqui algunas especies de las que
trabajo, jmiren esta es la pesca del dia de hoy!, el pescado blanco que practicamente se
puede decir que es Unico, ya no lo encuentras en cualquier parte, este pescado es riquisimo
en omega 3, tiene un sabor muy sueve, muy rico y es lo que trabajamos aqui en la cocina,
este platillo lo trabajamos tradicional, que es el rebosado pero también tenemos el blanquito
gue lo hacemos como los charalitos fritos y también algo que nos provee nuestro lago es la
rica lobina negra, esta es para los caldos, son platillos principales, son platillos tradicionales
turisticamente aqui en Zirahuén como es un lago, la mayoria de las personas viene a probar

el pescado fresco de este lugar. (Catalina Garcia, secretaria de Turismo, Webinar, 2020).
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La historia de vida de Isrrael es una de las mas conocidas en su grupo, en
entrevistas particulares que sostuvimos con él, nos pudimos dar cuenta de que la
labor de este personaje no se detiene en la simple elaboracién de corundas, sino
va mas alla. Desde muy temprana edad como se ha mencionado, el corundero se
vio orientado a la cocina, por necesidad, y no seria hasta el 4 de diciembre del 2009
cuando comenzara su participacion en las ferias gastronomicas, mediante el influjo
de Sergio Luna Capellini, quien era el delegado de la Sectur del Estado y el cual les
hizo firmar el expediente de la cocina mexicana para la Unesco, este primer
acercamiento le funciono para irse consolidado en el medio restaurantero, “fijate sin
saberlo ni nada”, mencionaba lIsrrael. (Entrevista a Isrrael Fuentes Curis por

Georgina Campos Mora, Patzcuaro Mich., 02 de diciembre 2022).

Isrrael nos comentd, que en cada evento la Sectur del Estado apoya con
viaticos, es decir, hospedaje “y lo que es el espacio gratis, obviamente uno tiene
gue adornar el stand y lo que gastemos en comida ya corre por cuenta de uno”.
(Entrevista a Isrrael Fuentes Curis por Georgina Campos Mora, Patzcuaro Mich., 02
de diciembre 2022). Sin embargo, a algunas cocineras les proporcionan todo

incluido el viaje y enceres para su cocina.

En los encuentros de cocineras, la participacién tanto de hombres como de
mujeres resulta fundamentan para la integracion de los géneros, es de notar que en
Michoacan son solo mujeres las denominadas protectoras de las tradiciones
gastrondémicas. Sin embargo, muchos hombres han ido tomando los anafres en

sustitucion de sus madres, abuelas y esposas con intencion de seguir su legado.

En el caso de Michoacan son 8 las maestras cocineras, sus hombramientos
dependen de la voluntad politica y no de la habilidad culinaria, segun Isrrael los
procedimientos son tema que “solamente Sectur del Estado” maneja, afirma pues
gue la clasificaciéon de las maestras no se basa en premios, ni reconocimientos,
tampoco se define la trayectoria ya que, en el ultimo certamen, “te comento, esta
ultima vez que nombraron 5 cocineras, la mayoria de las comparieras creian que a
mi me iban a dar ese nombramiento por la trayectoria, por lo que estamos
trabajando, por lo que hemos hecho, lo que hemos trabajado con las mismas
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companeras”, sin embargo no fue asi. (Entrevista a Isrrael Fuentes Curis por

Georgina Campos Mora, Patzcuaro Mich., 02 de diciembre 2022).

La singularidad de estas palabras refleja lo politizado que se encuentran los
nombramientos, las voluntades politicas son indispensables para ello y la promocién
a través de las compafiias cerveceras y refresqueras es necesaria para el
crecimiento profesional, en la conversacion también salieron a la luz las
caracteristicas de los alimentos que se pueden o deben ofrecerse en cada evento
“uno puede vender lo que sea nada mas que no sea repetitivo. La idea es que como
en Michoacan nos dividimos en 7 regiones pues que la region Patzcuaro a la que
yo pertenezco somos 33 cocineras y cocineros tradicionales y los que participemos
0 nos toque participar en ese encuentro no llevemos repetido para no hacernos
competencia entre nosotros 6sea que si yo llevo corundas ya nadie mas puede
llevar corundas”. (Entrevista a Isrrael Fuentes Curis por Georgina Campos Mora,
Patzcuaro Mich., 02 de diciembre 2022).

Cada evento es un microcosmos de realidades, la competencia entre los
participantes si bien esta acordada existe la posibilidad de mal entendidos, de robo
de clientes y de cualquier desperfecto intencional, el mismo corundero de
Michoacéan define estos eventos al estilo de cualquier feria, ello implica que estos
se conviertan en promotores, vendedores, entre otros “un encuentro es como un
puesto ambulante quieras o no, entonces si te quedas ahi y no ofreces y si la gente
no conoce los alimentos pues obviamente no se le va hacer apetitoso pero, si tu le
dices pasele mira tengo esto, esto y esto y eso se prepara con esto, asi es labor de
convencimiento. Si hay cocineras que obviamente les va mal, pero es por eso”.
(Entrevista a Isrrael Fuentes Curis por Georgina Campos Mora, Patzcuaro Mich., 02
de diciembre 2022).

Por otro lado, es evidente la participacion de estos actores en la escena
institucional tanto Esperanza Galvan, como Juana Bravo, Isrrael Fuentes, entre
otros, han tenido una destacada notoriedad pues su participacién en congresos,
talleres, cursos, etcétera, ha servido de ejemplo para que otros cocineros se

incluyan en las practicas turisticas, segun Isrrael su fama le ha permitido salir del
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pais, grabar documentales y algo interesante, la intencion de crear un programa

institucional de cocineras y cocineros tradicionales, él nos comentaba que:

nos acaban de otorgar el 29 de noviembre, entonces a partir del siguiente afio ya vamos a
estar calendarizados para tener nuestro dia que al final de cuentas durante 12 afios nadie
se habia tomado la molestia, ningun diputado, senador, presidente, hay dia del perro, dia del
gato pero no hay dia de las cocineras tradicionales entonces gracias a una fundacion que
nos ayudo para meter esa iniciativa y nos otorgaron el dia entonces el martes nos reunimos
con diferentes cocineras tradicionales de todo el pais e hicimos nuestra fiesta para
celebrarlo, si tuvimos invitados y nos entregaron el reconocimiento del dia nacional de las
cocineras tradicionales. (Entrevista a Isrrael Fuentes Curis por Georgina Campos Mora,
Péatzcuaro Mich., 02 de diciembre 2022).

5. La Parangua “el fogén” y la cuisine

El lugar donde se cocina es importante no sélo por las relaciones sociales que se
crean en dicho espacio, sino por la trasformacion misma de los ingredientes, el
fogdbn segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola es el
“sitio adecuado en las cocinas para hacer fuego y guisar”. En p’urhépecha la
palabra utilizada para referirse a ese lugar es parangua y en nahuatl es tlikuili, en

los casos mencionados la importancia de ese sitio radica en la facilidad para cocinar.

La teatralizacion del espacio forma parte del imaginario que se vende por
parte de las autoridades de gobierno, y los medios de comunicacion difunden
constantemente esta idea, en diferentes escenarios las tradiciones muestran un
espectaculo magico, donde la exposicion traslada a los consumidores, esto implica
gue los cocineros y cocineras actiuen un performance donde el espectador vive la
experiencia. En la parangua de Juana Bravo en Angahuan se puede observar este
fendmeno cada vez que cocina, la periodista de una famosa cadena televisiva
Carolina Rocha (2018) atiende en entrevista a la cocinera y esta revela

magistralmente su papel ante los ojos atentos de las camaras.

Juana Bravo L&zaro, maestra cocinera del Estado de Michoacan: pues toda mi vida asi
ha sido mi cocina. Me gusta adornar, arreglar mi cocina, acomodar bien, y mas que nada

hacer las comidas de diferentes platillos.
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Mi nombre es Juana Bravo Lazaro, soy originaria de Angahuan. Pues yo siembro en mi patio
cilantro y hierbabuena, lo que mas utilizo, y compro ya el chile serrano y chile guajillo y

cebolla. Yo siembro maiz azul y maiz blanco para las corundas, y maiz azul para las tortillas.

Aqui nos da todo “la madre tierra”, aqui podemos comer todos los gustos que nosotros
tenemos de los antepasados, que nos dejo la herencia de consumir tantas comidas buenas
y ricas. Hoy voy a preparar un churipo que lleva col de arbol, es una carne de res cocida,
con un poco de chile guajillo molido, ajo, cebolla, y al final cilantro. Muy diferente a los
churipos, porque yo no acostumbro a echar verdura, yo echo col de arbol, de aqui de la
comunidad, que es una hierba parecida a la acelga, voy a hacer otro (platillo), unas corundas,
gue es nixtamalizado con ceniza de lefia, para echar la cal, y para tener el tiempo del fogon,
es puro calculo y tanteo lo que vamos poniendo la cal, el agua y el maiz, es puro tanteo, aqui

no se utilizan tiempos. (Rocha, 2018).

Antes de emprender su viaje la cocinera explica sus recetas, de forma sencilla y
cautelosa ante la entrevistadora, sin revelar los pequefios detalles de cada platillo,
Juana Bravo temerosa o eso intenta, en mostrar que cosecha y recolecta los propios
vegetales a utilizar, exaltando los ingredientes propios de la region, el monte provee,
“la madre tierra” diria ella, y continuamente fomenta la idea de que lo que cocina es
parte integral de su dieta diaria. Ella continua con su primera experiencia en los

encuentros:

Me invitaron al primer encuentro de las cocineras tradicionales y yo fui de las primeras que
empecé a participar en esos encuentros, ahi me conocieron y me invitaron para ir a llevar el
expediente a Paris, Francia y después en 2010 nos invitaron para ir a Kenia, hemos trabajado
durante 15 afios para que sea patrimonio inmaterial de la humanidad porque en cada parte
que yo fui, pues yo hacia la tortilla de dos colores; blancay azul, yo les decia que mis tortillas
bicolores eran mi pasaporte y aparte también me felicitaban por mi vestimenta que nunca he
cambiado mi vestimenta desde nifia y hasta ahorita y ahora es muy conocida la comida
mexicana y estoy muy orgullosa ser parte de esa comida que ahorita estan promoviendo
tanto. (Rocha, 2018).

Resulta interesante su participacion en Nairobi, Kenia, primero porque ha se puede
leer en los periddicos, asi como escucharlo de su voz, segundo porque es una

verdad construida a través de la prensa y del gobierno que identifica en ella a un
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modelo para vender las practicas culinarias de la comunidad indigena michoacana,

asi pues, ella reconoce su papel como mujer indigena afirmando:

Cuando yo cocino, primero hay que probar para dar gusto a la otra gente, que me visita aqui
en la comunidad de Angahuan, me hace sentir muy feliz y me siento orgullosamente feliz por
ser mujer y por ser cocinera, todavia tenemos muchas culturas aqui de la comunidad; las
bodas, las fiestas, los rituales, todo, estamos todavia en buenas manos, porque no nos
perdemos la tradicion de aqui de la comunidad, eso es lo que yo digo, que no pierdan la
cultura. (Rocha, 2018).

Sin embargo, hay que reconocer el uso de la imagen a la hora de vender y atraer a
los turistas, si, ella es una mujer purépecha y se viste como tal, pero eso ayuda a
popularizar una idea de mercado; lo tradicional no sélo es lo que comes, sino quien

te lo prepara, quien te lo sirve, etcétera:

Carolina Rocha: hoy es dia de fiesta en Angahuan, Michoacan, dia de la Candelaria; de
tamales y jaripeo, acarreo de los nifios Dios de casa en casa, Juana nos recibe en impecable
vestimenta purépecha.

Juana: este es un saco es una blusa, pero asi le dicen y un delantal.

Carolina Rocha: es nuestra guia para descubrir la tradicién culinaria indigena del Paricutin,

inmensa como el volcan y orgullosa como sus cocineras tradicionales.
Juana: soy una mujer purépecha indigena de aqui de la comunidad.

Claudio Poblete, Dir. Grupo Culinaria Mexicana: Michoacan desde hace 20 afios es el

Estado mas reconocido en cuanto al término cocineras tradicionales.
Juana: pues aqui tenemos el maiz y los frijoles y este es maiz azul.

Carolina Rocha: este es el comedor en el que Juana recibe para degustar los sabores
indigenas purépechas.

Carolina Rocha: Juana toma un bolso y nos invita a recorrer Angahuan en busca de
ingredientes, cada casa tiene un traspatio con invernadero propio.

Juana: este es un quelite que se llama col de arbol, se van cortando estas hojitas.
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Carolina Rocha: la cocina lleva los sabores de esta tierra; el aguacate, las calabazas, los

nopales.

Juana: el esposo trabaja en el campo, en el huerto y le trae del diario poquito a poquito para

gue vayan juntando.
Carolina Rocha: y sobre todo el sabor de lefia y nixtamal.

Carolina Rocha: un ritual entre el campo y el molino cubre la masa con su delantal y vuelve

a su cocina, ahi se lleva a cabo una ceremonia: la del metate sobre el petate.

Carolina Rocha: Esta es la magia justamente que premio la Unesco con nuestras cocineras
tradicionales de aqui de Michoacan, es el reconocimiento a esta tradicion purépecha, que

hace de una simple tortilla una verdadera obra de arte.

Carolina Rocha: en Angahuan hay mas mujeres que hombres, cocineras y artesanas que

sostienen a la comunidad entera.

Juana: mucha gente salio a trabajar a Estados Unidos, las mujeres terminando su quehacer

se sientan a trabaja.

Claudio Poblete: las mujeres al verse solas en sus comunidades adoptaron la cocina como

un modelo de cooperacion econdmica entre ellas.

Carolina Rocha: y el pilar de la gastronomia purépecha: las corundas van envueltas en hoja

de maiz.
Juana: Este es un, es una entrada (un sope) y el platillo fuerte son las corundas y el churipo.

Carolina Rocha: los mismos platillos en cada cocina de traspatio o de lujo, como en Zacan

a unos kilémetros.

Esperanza Galvan Hernandez, maestra cocinera del Estado de Michoacan: éste se
llama mole tatemado y este es el churipo tradicional de mi pueblo. La corunda va rellena de

verduras.

Carolina Rocha este es el sabor de México, el que hoy he llamado patrimonio de la
humanidad. (Carolina Rocha, 2018).

El extracto televisivo muestra la eficacia de la industria del turismo, forjada a lo largo

de los afos, tanto Juana como Esperanza confirman la valia del espacio como el
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escenario magico o teatral de su ritual a la hora de preparar los alimentos. En la
parangua tanto mujeres como hombres alimentan de madera de encino y rara vez
de pino al Dios Curicaueri o dios del fuego, el cual hacen brillar a las ollas de barro
gue yacen en el fogon, también la vestimenta y el rezo forman parte del cocinar,
antes de comenzar a elaborar cualquier alimento o tortilla en la parangua, la
cocinera bendice con una cruz el inicio de su actividad muy al estilo de lo que dice
Sarah Bak-Geller (2006), cuando se rezaba a San Pascual para que la comida

saliera bien.

Foto 24. San Pascual patrono de la cocina. En la cocina del Museo Amparo en Puebla.

Georgina Campos, 2023.

Las imagenes captadas en la entrevista refuerzan las ideas proyectadas por las
instituciones de turismo exaltando ese milenarismo imaginado, cuya fuerza se
confirma visita tras visita, Juana Bravo es el fenotipo ideal de mujer purépecha que
lucha dia, tras dia para sacar adelante a su familia, ella es una mujer que, siendo
viuda, no hablante del espafiol y sujeta a las dinamicas culturales de su comunidad
ejemplifica los valores comerciales que representa la marca de la cocina tradicional

michoacana.

La parangua no solo es ese escenario o lugar donde el teatro que se vende
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ocurre, si bien es cierto, que es ahi, donde los conocimientos se comparten, la
parangua ha servido como un elemento de integracion cultural, los relatos de
muchas de estas mujeres y hombres siempre son alrededor del fogdn y constituye

lo que Michel De Certeau et. al. (2006) identifican como el espacio de lo cotidiano.

La identidad de lo tradicional se encuentra pues, en esa zona que reconforta
el espiritu, todas y cada una de las cocineras prefieren esta atmdsfera debido a la
comodidad, la prefieren en contradiccion con la cuisine, ya que en ella se extrae la
modernidad del mundo occidental. Las paranguas como espacio utilitario y como
escenario de lo cotidiano crean la posibilidad de sostener los valores de una cultura,

de su imaginario y lo mas importante de su memoria.

La cocina costumbrita del mundo purépecha se guia de la parangua, del
mismo modo que imaginamos a México como un pueblo multicultural, lo es
Michoacan, en sus diversas regiones podemos encontrar distintas formas de
preparar la comida y diferentes espacios que teatralizan esa funcion, la cocina si
bien es un ente vivo que se alimenta de las actividades de hombres y mujeres,
también conforma infinidad de lugares como lo hemos podido ver a la hora de
recorrer el territorio de la entidad.

La cocina tradicional estd compuesta por un amplio repertorio de utensilios
colocados de manera vertical, lo cual es indicativo de una identidad culinaria
anclada en el pasado y también en lo rural, ejemplo de ello son las cazuelas de
barro de diferentes tamafios, asi como el molcajete forma parte integral de estos

espacios.

En las cocinas tradicionales como en las cocinas de restaurantes de haute
cuisine son importantes los utensilios, pero difieren radicalmente, mientras que en
la primera se prioriza el uso de elementos como la olla de barro, el molcajete o el
metate, en la segunda se emplean maquinas eléctricas que permiten la obtencién
de platillos méas uniformes como la licuadora, el refrigerador, las batidoras o incluso
se va mas alla y se aprovechan los sifones para espumar determinados elementos

decorativos.
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La cocina tradicional sin importar el lugar esta compuesta por herramientas
gue resalten lo original, la cultura, asi como componentes que expongan la identidad
nacional definida bajo la bandera del multiculturalismo, de ello que encontremos en
estos espacios elementos como el molcajete o en purépecha ximatakua, el metate,
el comal, la olla de barro, el molinillo, asi como los utensilios de madera; cuchara,

cucharon, entre otros.

En todas las cocinas tradicionales encontramos que el metate o iauarhi en
purépecha, se establece junto al fogdn sobre un pretil en el que se aloja también el
molcajete o xUmatakua. El investigador Ricardo Mufioz (2012), ha definido
ampliamente tanto alimentos como instrumentos para la cocina mexicana, siguiendo
su referente, el molcajete se puede definir como un utensilio de origen prehispanico,
su funcién es martajar los ingredientes para la elaboracion de salsas, las cuales
son preparadas y presentadas al comensal en el mismo, el metate se puede utilizar
de diferentes maneras pues, no solo sirve para moler el maiz, sino que se emplea
para la elaboracién de adobos, triturar los chiles, las especias asi como el chocolate
y el azlcar, de manera que casas Yy restaurantes cuentan con iauarhi y xmatakua
para moler segun la necesidad. En este sentido, podemos observar que una cocina
tradicional no sélo rescata a los comestibles sino también las herramientas, como
es el caso de los brazos de ambos instrumentos como el tejolote del molcajete y el

metlapil para el petate.

Asi pues, las cocinas de estas mujeres y hombres son espacios verticales
donde gran parte de los utensilios se guardan o se cuelgan en techos y paredes, el
lugar culinario no se transforma por el discurso cientifico del siglo XX, en la cocina
se prioriza la verticalidad sobre la horizontal. A pesar de ello, observamos practicas
de salud e higiene propias de este siglo, pues se intenta construir una pequefia
industria alrededor de ellos, de manera que ya no se muele en el suelo, sino sobre
el pretil a 90 cm del piso, asi mismo los instrumentos que se encuentran sobre el

fogon; las ollas y el comal, estan libres de pintura de plomo.

De nueva cuenta Mufioz (2012), nos aclara que el comal o eroksi en
purépecha, es una gran herramienta de la cocina tradicional mexicana pues, no sélo

152



se limita a la elaboracion de tortillas o al tueste de semillas y chiles, sino que es
esencial para cualquier cocina moderna o rural, en algunas ocasiones los cocineros
cuentan con un comal de barro el cual se recubre de cal preparada para que la
tortilla no se pegue, pero en la actualidad se utiliza una placa de metal, pues los de

barro son muy facil que revienten si estan mal elaborados.

Por su parte la olla también llamada tsuntsu o porhechi en purépecha, son
parte fundamental de la cocina, las hay de diferentes tamafos y profundidad, por lo
general estan elaboradas de barro cocido y barnizado, en algunas ocasiones
encontramos ollas o cazos de cobre para la elaboracion de carnitas y guisos, estas
normalmente se encuentran colgadas en las paredes de cada cocina purépecha,

formando parte de la decoracion tipica de cada espacio gastronomico.

Asi pues, enseres como el tortillero y las cucharas no se encuentran a la vista
en las cocinas, es importante mencionar que, las cucharas normalmente son de
madera asi como las tablas para picar, sin embargo, esto ha ido cambiando por las
normativas de salud que se les han impuesto, dentro de las cocinas verticales la
presencia de productos que cuelgan es normal; los chiles, los ajos y las multiples
hierbas que se deshidratan y se ahuman sobre el fogén son esenciales tanto para

SuU UsSo como para mantener vivo el teatro.

Aln en estas cocinas tradicionales, ya sea por necesidad de vender una
imagen o con la intencion de mantener las practicas antiguas, se conservan bajo
una idea vertical, siempre y cuando no choque con las indicaciones sanitarias

permitidas.

Las canastas llenas de hierbas que cuelgan de las vigas, las carnes ahuméandose en el techo,
los quesos escurriendo del zarzo, descienden a un nivel inferior, al alcance de las manos.
Alimentos, utensilios, aparatos y movimientos se sitllan en una superficie horizontal elevada

gue esta a una altura entre el suelo y el techo, siempre accesible. (Bak- Geller, 2006, p. 52).

Por otro lado, y con intencion de adentrarse a la modernidad culinaria a lo largo del
tiempo se han ido modificando los espacios gastronémicos y las formas de preparar

los alimentos se han renovado, el oficio de cocinero se profesionalizo, las cocinas
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de los restaurantes son diferentes a esos fogones tipicos llenos de hollin negro. La
cocina moderna es acética, mecanizada y se encuentra estructurada de tal forma
gue la maquinaria se mantenga realizando algo en todo momento. La alta cocina o
como dirian los francés -le haute cuisine-, se encuentra a la vanguardia de los
métodos, técnicas e indumentaria, se trata de usar colores blancos, con la intencion
de mantener un ambiente sano, ello no implica que la gastronomia tradicional sea

insana, sino que las miras son diferentes.

Hemos podido observar a lo largo del trabajo de campo que en estos lugares
gastronémicos predomina el espiritu de limpieza y cuidado, en los restaurantes de
Morelia donde se ofrece comida “tradicional” se vende indistintamente la
experiencia a unos cuantos pasos, en esos espacios es comun la presencia de
utensilios de acero inoxidable, de refrigeradores y congeladores profesionales, de
planchas a gas y de interminables tablas de plastico que se utilizan para picar,
acompafnados de extractores de humo para que el ambiente sea idoneo para
trabajar. La tarea que se pone en marcha en los restaurantes como LU, los
Mirasoles o la Conspiraciéon de 1809, son la base de lo que se denomina
mercantilizacion gastronOmica, un concepto curioso que quiza puede definir

puntualmente la idea que intentamos trasmitir en este estudio.

La mercantilizaciéon de la gastronomia o la cocina mercantilizada es la accion
pura de la apropiacién de todo aquello que parece, huele y sabe a tradicional,
utilizan de forma inconexa y anacrénica el término “tradicional”, pervirtiendo o
prostituyendo lo elaborado por todos aquellos cocineros que se extienden a lo largo
de Michoacéan y otras latitudes como Oaxaca, Puebla, Yucatan, entre otras. El lucro
econdémico se prioriza, de manera que es posible encontrar menuds con titulos
alusivos a la tradicion, inevitablemente los restaurantes de alta cocina se apropian
de platillos y los transforman en elementos descontextualizados, hemos podido
observar opciones un poco curiosas al respecto, con titulos como: “100%
tradicional” o “cocina tradicional el paradigma de Michoacan”, que ejemplifican la
idea de que se consume un intento de comida tradicional simplificada o

deconstruida, acomparfada de técnicas desconectadas que en realidad son otro tipo
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de cocina.

De ese modo la mercantilizacion de la cocina es un reflejo de las teorias
marxistas que hablan sobre el fetichismo del mercado, al tratar a los alimentos como
meras mercancias o como elementos manufacturados sin valor espiritual, social o
cultural al que se les daba anteriormente, se traduce a un producto con valor
mercantil, segun Juan Ifigo (2007, p. 7), el trabajo de cualquier persona es medido
sélo si tiene un valor de uso comercial, para las cocineras y su gremio, su trabajo y
platillos son de valia en la medida de un uso exoético o en la satisfaccion de las
necesidades ajenas a sus comunidades o personales. Asi pues, el precio de la
cocina tradicional en México, como en los otros Estados se encuentra sujeto al
capricho del libre mercado atado a las politicas turisticas que usuran el tiempo, la

fuerza y el conocimiento de las cocineras.

Ahora bien, dentro de la imagen de la cocina tradicional pudimos observar
gue las cocineras y cocineros se alejan de la idea del antojito o de la garnacha, en
entrevista con la cocinera Yunuen Velazquez, diferencio tres tipos de cocinas: la

tradicional, la garnacha y la popular:

una cosa es hablar de la cocina tradicional y otra cosa es hablar de la cocina callejera, de la
cocina popular o de la cocina garnachera entonces, si por ejemplo; hay cosas que no se
permiten, que es, por ejemplo, las frituras; dentro de la cocina tradicional buscan mucho que
sea como lo mas sano y natural posible, entonces si, no entra lo que seria la cocina popular
como son las enchiladas, estan completamente descalificadas de lo que es un
Encuentro de Cocineras Tradicionales, todo lo que sea de cocina tradicional entra menos,
gue se mezcle ya con la callejera o con la popular o la garnachera si ya no. (Entrevista a
Yunuén Velazquez Gonzalez por Georgina Campos Mora, Morelia, Michoacéan, 25 de mayo
de 2023).

Es facil identificar el discurso culinario de las cocineras, las cuales estan sujetas a
las l6gicas del poder politico, ellas ya no buscan conquistar paladares, sino imponer
formas de comer a través de las indicaciones del poder. En ese sentido las cocinas
tradicionales que promueven las entidades federativas y estatales se tratan: de
“‘comidas naturales, sanas atadas a la cadena de produccion local o regional”’, en
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este caso identificamos que las cocineras han aceptado formar parte del discurso

politico que se impone y como menciona Laudan (2019):

La buena comida, elegida libremente, es parte fundamental del deber de vivir la propia vida.
Aunque esta eleccion trae consigo la responsabilidad de escoger sabiamente la comida
propia, la alternativa es un mundo en el que los poderosos limitan lo que come uno en
nombre de la salud, la religion o la conveniencia politica y econémica. (Laudan, 2019, p.
469).

La idea imperante en la cocina tradicional es que se elabora a partir de productos
cosechados por el cocinero o que la cadena de produccion este sujeta a las I6gicas
de sustentabilidad local, también se espera que en todo momento sea nutritiva,
abundante en vegetales y quelites, donde se priorice el maiz, el chile y el frijol. De
manera contraria, los antojitos segun Mufioz (2012), se tratan de frituras elaboradas
a partir de tortillas o cuya base sea el maiz frito o confitado, normalmente se
diferencia poco de la garnacha, en su Diccionario enciclopédico de la Gastronomia
Mexicana (2012) describe que, tanto el antojo como la garnacha se utilizan como
sinbnimos. En ambos casos se presentan dentro de la informalidad gastronémica y
de forma recurrente, se consumen durante el desayuno o la cena, en pocas
ocasiones se trata de platillos fuertes y en restaurantes formales se presentan como
entradas o bocadillos que abren la mesa. En ese sentido, no se considera cocina
tradicional a todo aquello que sea “insano”, es decir: tlacoyos, quesadillas fritas,
tacos dorados, enchiladas, gorditas, sopes, chalupas, empanadas, tortas,

pambazos, gringas, asi como carnitas, burritos, nachos entre otros.

En ese sentido, es féacil identificar los locales de cocina tradicional en
Patzcuaro, por ejemplo; la cocina de Isrrael, se trata de un restaurante que presenta
antojitos locales, por el contrario, la sefiora Beatriz de la Cruz en el muelle general
2, local 1, podemos afirmar que gran parte de su menu es tradicional, segun los
estandares impuestos por las organizaciones, como el CCGM y la Sectur. Es de
notar que los elementos culinarios no sélo se adaptan a las necesidades de la
demanda econdmica, sino también a los paladares de los posibles comensales, de

esa manera todos y cada uno de los cocineros construyen sus platillos alrededor de
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los gustos turisticos, por ello se presentan guisos poco picosos Yy bajos en sal, ello
en palabras de Yunuen. (Entrevista a Yunuén Velazquez Gonzéalez por Georgina

Campos Mora, Morelia, Michoacan, 25 de mayo de 2023).

Asi pues, el fogon o parangua que se puede observar dentro de las multiples
rutas gastronémicas tiene mas parecido a un escenario que a una verdadera cocina
tradicional, debemos entender que lo que observamos en los restaurantes es la
idealizacién de lo que se piensa es tradicional, en el video elaborado por la Sectur
de Michoacan en conmemoracion del décimo aniversario de la declaratoria de la
cocina mexicana como patrimonio inmaterial por la Unesco, la cocinera tradicional
Rosalba Morales, afirmé que las dependencias de gobierno las capacitaron tanto

para mejorar la higiene como para mantener el escenario culinario:

Rosalba: Nos empezaron a capacitar para mejor higiénicamente tener nuestras cocinas,
quitar las telarafias, aprendi a que debo de clorar, a que debo desinfectar la verdura, poner
bonito y colgar sopladores, lo que mi comunidad producia, a buscar las ollas de mi abuela,
las tengo en decoracién y las mas bonitas las meti a una vitrina, me ensefie a peinarme
ponerme mucho limén, o gel o spray, y me hice mis trencitas, me estan pidiendo que haga
un video como me hago mis trenzas, tengo ya pagina de Facebook, mi hija me abri6 el de
Instagram y gracias a la Sectur ellos nos abrieron una pagina web y ya sale hasta la ubicacién
de mi casa, juy es una maravilla!, me han llegado muchos clientes. (Rosalba Morales,

secretaria de Turismo, “Cocineras tradicionales y la Unesco”, 2020).

A partir de ello entendemos que se trata de espacios preconcebidos por las
autoridades, imaginados no en razon de las necesidades culturales, sociales y
econdmicas de las comunidades o de las cocineras, sino a través de los multiples
elementos dispersos de su cultura para formar una idea de lo que es una cocina
tradicional, asi pues, cuando visitamos estas cocinas no vemos; estufas, hornos,
microondas, batidoras, etcétera, pero si notamos que la tradicion se debe romper
por condiciones de higiene, hay refrigeradores y neveras. Con ello no solo se
inventa una tradicidon, sino que va mas alla y se maquinan espacios magicos
tradicionales que atraen al comensal bajo la promesa de ofertarle un producto
novedoso vendido por las comunidades indigenas.
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Capitulo V

UN FUTURO PARA LA “COCINA TRADICIONAL
PUREPECHA”
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1. A 10 afos de la declaratoria

A 10 afios de la declaratoria y tras un sinfin de eventos conmemorativos entorno a
la gastronomia mexicana, ¢ realmente ha valido la pena?, ¢a quién le ha servido? y
de verdad ¢,se han hecho valoraciones criticas sobre todo lo que generé la mencion
de la Unesco?, por otro lado, y bajo el mismo tono ¢ por qué la entidad Estatal de
Michoacéan ha promovido a determinadas cocineras? Estas interrogantes nos han
perseguido a lo largo de los ultimos tres afios, no con el objetivo de filosofar sobre
la cocina o historiarla, de si es o0 no es tradicional sino con la intencioén de esclarecer

ciertos aspectos en torno al tema.

Lo que nos lleva a mencionar que de las 250 cocineras tradicionales que hay
en el Estado de Michoacén, la Sectur solamente ha favorecido a un pufiado, entre
los que destacan: Juana Bravo de Angahuan, Victoria Gonzélez de Apatzingan, Inés
Dimas de Santa Fe de la Laguna, Esperanza Galvan de Zacan, Isrrael Fuentes de
Patzcuaro, Rosalba Morales de San Jeronimo Purenchécuaro (Quiroga), Antonina
Gonzalez de Tarerio (Tzintzuntzan), Benedicta Alejo de San Lorenzo, Blanca
Villagémez de Tzintzuntzan, Catalina Garcia del lago de Zirahuén, puesto que son

los mas recurrentes en los eventos y demostraciones culinarias.

Creemos fielmente que las intencionalidades de las autoridades son el
aglomerar a gran cantidad de exponentes, que representen la cultura gastronémica,
empero, esas acciones estan cargadas de politiqueria, de privilegios y de
experiencia en la materia fiscal. La decision de tomar a una u otra cocinera se
reduce al favoritismo del politico en turno. Aunado a ello, los restaurantes que
ofertan comida tradicional estdn atados a las grandes ciudades, donde el turista
opta por un espacio seguro y las comunidades se quedan a la expectativa de
aguellos que se atreven a visitarlas. En esta reflexion intentamos explicar, qué se
ha hecho por parte de las entidades de gobierno y las propias cocineras a 10 afios

del nombramiento de la Unesco.

Algo que ha demostrado el paradigma michoacano es el temple y caracter de

las mudltiples regiones, que se encuentran con deseos de incorporarse a los
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mercados turisticos y también, se refleja la aspiracion de las instituciones de
gobierno en agregar a todos y cada uno de estos cocineros al pago de impuestos y
atarlos a la modernidad alimentaria, sin dejar de lado, sus practicas que los llevaron
a ser reconocidos, en este camino el adaptarse a la modernidad ha sido necesario
y el uso de redes sociales asi como de internet fue un paso fundamental, ademas
el mantener altos estandares de higiene y sanidad, asi como la continua
disponibilidad a la hora del llamado de las elites politicas, sociales y culinarias no

so6lo de la entidad sino a nivel global.

La cocina michoacana se ha modificado radicalmente desde el momento de
la declaratoria, ya que se pas6 de la obscuridad a la luminaria social, el estallido de
eventos, colaboraciones y el adestramiento en este arte han logrado trasformar a
los actores culinarios en estrellas de la cocina, se ha materializado con tal nitidez
gue las cocinaras y cocineros de las multiples localidades intentan incursionar en
este medio no sélo por el beneficio monetario, sino por el reconocimiento mediéatico
y la incorporacion de su nombre en los anales de la cultura local. Se puede decir
gue actualmente el nombre de Juana Bravo, Esperanza Galvan, Isrrael Fuentes o
Victoria Gonzéalez y su hija Yunuen Velazquez, entre otras, se han incorporado en
las nuevas dindmicas comerciales, politicas, turisticas y gastronomicas de

Michoacéan; no se habla de cocina tradicional sin referirse a ellos.

Se puede inferir que, tras una década de la declaratoria de la Unesco,
Michoacan y sus 6rganos de gobierno impulsaron todo tipo de actividades, con el
fin de incrementar las visitas turisticas gastrondmicas, y asi fue, a diez afios de la
obtencidn, las celebraciones, eventos y degustaciones de difusion no pararon a
pesar de la pandemia de COVID en 2020 y por medio de la virtualidad se prepar6
por parte de la Sectur una serie de charlas y entrevistas que relataron el impacto

personal y social de la mencién de la Unesco.

Asi bajo la direccién de la entonces secretaria de turismo Claudia Chavez
Lopez se conmemoraron los logros obtenidos, mas 15 videos se pueden encontrar
en la pagina de Facebook de dicha secretaria, donde las voces de las distintas
cocineras de todo el Estado se mostraron para manifestar no sélo el apoyo y
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recordar las anécdotas que envolvieron este triunfo, sino para exteriorizar sus

memoarias, vivencias y recetas con el afan de recalcar el valor de esta cocina.

Las reflexiones hagiograficas fueron la maxima, el discurso triunfalista del
espiritu indomable de los michoacanos predomind, dejando de lado las debilidades
reales del proceso, glorificando los alimentos; como lo mas puro y sobrevalorando
el discurso de Sectur. La institucion encargada de la promocion, proteccién y
capacitacion fue juez y jurado al mismo tiempo en esta celebracion, dejando de lado
las posturas criticas que fueron inexistentes. Quienes participaron en las platicas
fueron algunos funcionarios de gobierno, cocineros beneficiados, chefs de
renombre local e investigadores que abiertamente trabajan para las instituciones
patrocinadoras. Es de mencionar que todo el evento fue miel sobre hojuelas,
muchos de los actores que se presentaron en dicho acontecimiento que se
desarroll6 a lo largo del mes de noviembre del 2020, no fueron criticos sobre el valor
real de la cocina mexicana, ejemplo de ello fueron las explicaciones de Cristina
Potters (2020), quien sefialé los aciertos y el empoderamiento que trajo consigo la
declaratoria pues: “estas sefioras que en un tiempo cuando las conoci eran
personas muy mansitas” y que hoy en dia a diez afos, el poder que les brindo la
declaratoria y los eventos consecuentes “las cambio a ellas pues, en verdaderas
emprendedoras, personas de negocio, personas que hablaban en publico”. (Cristina

Potters, secretaria de Turismo, Webinar, 2020).

En estas intervenciones no se construyé un discurso entorno al valor propio
de la cadena de alimentos, a la produccion responsable y al respeto de las
estaciones climaticas, sino que se enfatiz6 en las experiencias y las victorias
obtenidas por las cocineras y los politicos en turno, que bien se manifestaron en las
charlas. Asi pues, queda de lado la voz de Jorge Amos (2014) quien explico que las
cocineras y comunidades deben de reconsiderar la premiacion, la imposicion de
ideas desde lo politico y valorar quienes estan detras de las promociones
alimentarias y con que dinero se lleva a cabo, asi pues, el investigador Nicolaita
enfatiz6 que el esfuerzo es una simple banalizacién por entrar a un mercado que no

respeta el patrimonio.
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Lo importante que queria demostrarles es precisamente que quien define que es tradicional
es el Estado mexicano y Estado mexicano movido por un afan de patrimonializar y resulta
gue ahora todo lo que es deseable se patrimonializa y como decia Ramoén: cuando se
patrimonializa en realidad lo que se estd haciendo es despatrimonializar, cuando el
patrimonio se vuelve de la humanidad entonces la empresa alimentaria puede meterse y
tomar ese bien, la industria fonografica puede meterse y tomar ese bien, se pueden generar
festivales y las industrias culturales, industrias turisticas van y se apropian de ese bien.
(Amos Martinez, “La conquista del paladar. Region, identidad y sabor en la Tierra Caliente”,
2014).

En la serie de festejos se hizo notar la esfera de influencia que han mantenido los
organos de gobierno a lo a largo de la ultima década, los cuestionamientos han
llegado tarde por parte de los académicos y estudiosos del tema, y las
celebraciones se apoderaron del escenario, sin embargo, las posturas criticas
aparecieron poco antes de las conmemoraciones, ejemplo de ello son Brisol e Ivy
(2020) quienes a través del andlisis discursivo piden se efectué un examen
minucioso de las implicaciones sociales, politicas y culturales, por otra parte,
pensamos que las explicaciones deben de estar orientadas a los cuestionamientos
gue establecié Jorge Amos (2014):

¢,Como es que los alimentos, lo tradicional se van volviendo modelos? Y ¢(COmo estos
modelos guian nuestras concepciones de lo que es sabroso, rico, deseable? Y que
empecemos a ver que detras de este tipo de reuniones hay intereses, yo agradezco mucho
la invitacion y entiendo que la reunion tiene buenas intenciones, pero también es cierto que
detras de esto estan los dineros del Estado mexicano, la patrimonializacion de la comida, la
posibilidad de que entren las industrias culturales, turisticas, alimenticias en estos campos
de la experiencia. (Amos Martinez, “La conquista del paladar. Region, identidad y sabor en
la Tierra Caliente”, 2014).

Pues las experiencias resultantes necesitan urgentemente valorarse desde una
perspectiva mas amplia y menos simplista como las celebradas en 2020, ahi en el
escenario virtual donde los mecanismos del Estado se visualizan, con mayor
detenimiento observamos que un exgobernador en compafia de chefs y secretarios
alineados con los poderes econdmicos, como lo es turismo, abanderan la defensa
de la cultura alimentaria y controlan las lineas narrativas de la memoria, la historia

y el olvido. Afirmar las determinaciones tedricas mediante la mirada de Ricoeur
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(2013), es entender que la representacion historiada de cualquier evento es operada
a través de una narrativa que produce una ilusibn en contra de lo real y lo
representado, no entraremos en las tipologias hiladas por el autor, pero si nos
interesa entender que el trabajo efectuado por los 6rganos de gobierno es una
lectura incapaz de exponer el cuadro completo, se muestra a la cocina tradicional
michoacana mediante el relativismo politico y reducido a la simple nocion

econdmica que busca “beneficiar” a las cocineras.

La representacién historiadora es sin duda la imagen presente de la cosa
ausente; pero la cosa ausente se desdobla a su vez en desaparicion y existencia en
el pasado. Las cosas pasadas estan abolidas, pero nadie puede hacer que no haya
sido, estas palabras escritas por Paul Ricoeur (2013, p. 368) no solo crean el sentir
del historiador frente al discurso politico, la imagen presente son las cocineras
ataviadas de colores y folclor, vistas a través de la virtualidad, la cosa ausente
desdoblada que existid en el pasado son sus practicas, asi como el producto que
se presenta frente a la sociedad virtual; su cocina. Lo abolido, lo que ya no estéa ahi
y lo que fue es el sentir de la comida, esa comida carente de cultura, simplificada a
su minima expresion, como lo comentamos, se puede hablar o construir lo que ya
no es, lo que ya fue y entender que la condicién histdrica y la coherencia de la
empresa cultural y gastronémica es la condicién historica de su contexto, la

coherencia se encuentra desdibujada y desprovista de una realidad.

Asi pues, el acontecimiento festivo de la declaratoria es una ilusiéon
encontrada en la realidad. En su trabajo Ricoeur (2013, p. 327), explica que no es
mas que un “discurso performativo falseado, en lo que lo verificativo, lo descriptivo
(aparente), no es, de hecho, mas que el significante del acto de habla como de
autoridad” son los lideres, los gobernantes que ostentan el poder, los que
establecen la verdad mediante la utilizacion de las mujeres y hombres que se han
supeditado a las expectativas racionales, las y los cocineros son simples
representaciones de las verdades discursivas, se utilizan sus palabras para vender,
se les higieniza, se les acondicionay se les celebra sélo ciertas practicas, existe un

performance y una verificacion antes de establecer el discurso, en ese sentido las
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conclusiones extraidas de las tesis de Ricoeur (2013) son la desvaloraciéon de la
idea que exponen los gobernantes sobre qué es y que no es lo tradicional dentro de

la cocina.

Las celebraciones fueron simplemente un comercial glorificado de lo que se
debe comer y como se debe comer. Los personajes que hablaron a lo largo de las
sesiones fueron operadores narrativos, de miras amplias y “la nocion del personaje
constituye un operador narrativo de igual amplitud que la del acontecimiento; los
personajes son los actuantes y los sufrientes de la accion narrada.” Ricoeur (2013,
p. 319) lo ejemplifica a través del Mediterraneo de Braudel donde su gran personaje
fue el mar y no Felipe Il, en ese sentido nuestros personajes narrativos son las
cocineras interrogadas por los hombres y mujeres en el poder, la amplitud del
acontecimiento, es decir, la declaratoria pone la accién narrativa en la implicacion
de definir el relato y configurar una trama susceptible al plano del acontecimiento,
son estas mujeres las que cocinaron al Papa, es Juanita Bravo la que nos
representd en Nairobi, Kenia, la trama y el acontecimiento en breve union y repetida
hasta el hartazgo crea una coherencia narrativa donde se sintetiza una verdad

hegemonica vinculada al discurso de ejemplar.
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CONCLUSIONES

A lo largo del presente estudio, los lectores pudieron observar el interés que genera
la cultura gastrondmica del pueblo purépecha, en torno a ello el trabajo se centr6 en
comprender las distintas realidades sociales a través de entrevistas
semiestructuradas que dieron respuesta mediante la voz de los actores que se
enarbolan en Patzcuaro y otras latitudes de Michoacan. E de confesar que ha sido
un camino dificil lleno de obstaculos e imaginarios, pues el proyecto sufrié algunos
retrasos, ya fuera por el COVID o por la larga distancia de nuestro objeto de estudio.
A pesar de ello, encontramos una multitud de documentos digitales que facilitaron

nuestro andar a lo largo del programa.

A todo ello, como concluir con este escrito, y como debemos observar a las
cocinas “tradicionales”, estas dos precisiones salen a luz después de varias lecturas
a nuestro trabajo. Entender la Tradicion como un concepto y no como un objeto es
lo primero que debe hacerse, ya que el misticismo que rodea a la palabra puede
afectar la construccion del discurso que se pretende precisar, coincidiendo con
Hobsbawm (2002), se trata de una practica que se justifica a partir la historia, la cual
sirve como algo legitimo. Con ello en mente, la cultura gastrondmica derivada de las
declaraciones en la Unesco se encuentra inevitablemente ligada a la afirmacion del
britanico, puesto que la cocina en Michoacan es un elemento sujeto a la Tradicion,
como concepto, lo cual indica que es un acto o hecho para legitimar, en este caso
una politica publica para el turismo. Nuestro esfuerzo en demostrar de ello nos llevé
a valorar las acciones emprendidas por las diversas dependencias
gubernamentales, asi como a revisar las opiniones que los 6rganos internacionales

han establecido.

Llegamos a la conclusién de que no se trata de una cocina “tradicional”, sino
que simplemente es una construccion discursiva de los actores politicos que toman
los recursos histoéricos, sociales y culturales de las comunidades purépechas, entre
otras, y establecen a través de un mecanismo internacional como lo es la Unesco,

una verdad dictaminada, segun las afirmaciones del historiador inglés Hobsbawm
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(2002). De tal suerte que la “tradicion” para las cocineras no es lo que sefala
Giménez (Giménez, 2006, p. 17; Blanco, 2015, p. 40) “una nocién dinamica
compatible con el cambio, la modernizacion y el desarrollo. Nunca es repeticion del
pasado en el presente, sino filtro, redefinicion, reelaboracion, innovacién del pasado
en funcién de las necesidades y desafios del presente”. Las cocineras intentan
definir sus platillos en el milenarismo, en la repeticidn y reelaboracion de comidas
ritualistas que se presentan para salvaguardar su pasado evitando la pérdida

culinaria frente a la comida insana que atenta a las comunidades.

La cocina tradicional en Michoacan es pues un discurso de poder por parte
de sus autoridades, que delimitan de manera maniquea lo que es y no es comida
michoacana, en su gran extension se puede determinar que las instituciones han
robado la cocina costumbrista y han hecho de ella un mero espectaculo constreiido
a las intenciones turisticas formando una imagen estéril y estereotipica de sus

cocineros, de sus meétodos, utensilios y practicas.

Es pues un ejercicio de poder, una labor que se ha desarrollado a través de
mecanismos de control que tiene a su disposicion tanto las autoridades estatales
como los promotores culturales ligados a ellos, lo anteriormente dicho tiene relacion
con las implicaciones que concebia Weber (1991) quien pensaba al Estado como el
abanderado del uso legitimo de la violencia, esto podria trasladarse a los tiempos
histéricos que atestiguamos a lo largo de las entrevistas, es decir, es el Estado quien
provee a las cocineras de un discurso, es el Estado quien destaca el valor del
consumo de los alimentos tradicionales, el Estado permea a través de su direccion
el ideario cultural sobre que se come, como se come y cuando debe comerse.
Laudan (2019) no se equivoca al establecer el discurso de poder a través de la
comida, pues los alimentos son un entramado, en México y en particular en
Michoacan son las acciones que “corresponde a la Politica de Fomento a la
Gastronomia Nacional (PFGN), presentada por la Presidencia de la Republica, cuya
instrumentacidon dependera de la Sectur, la cual coordinara un grupo
interinstitucional formado por varias secretarias de gobierno involucradas en las

acciones a llevar a cabo”, esto tiene sentido si tomamos en cuenta que el Estado
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busca tener el control en todo, mediante sus agentes especializados. Son sélo

algunos los que controlan que es y no es “tradicional”.

En base a las lecturas criticas, pudimos observar las mismas preocupaciones
entorno a la patrimonializacion de la cocina y su valor cultural frente al mercado
turistico, debemos entender que hacen falta mas analisis minuciosos sobre lo que
es, lo que debe de ser y lo que representan las cocinas regionales. A lo largo de
este documento pudimos observar la falta de inquietudes del tipo filosodficas,
sociales e histéricas entorno a los alimentos, se pudo palpar el poder estatal que se
ejerce en todo momento a través de las cocineras y se ven las necesidades de un

mercado turistico entorno a ellas.

La cocina “tradicional” dejo de ser una realidad anclada en las acciones
culturales del tiempo histérico de las comunidades a lo largo y ancho de Michoacan
y de Meéxico, convirtiéndose en un objeto sujeto al fetichismo del mercado,
actualmente su valor deriva en la mera simplificacion de los alientos, dejando de

lado su origen, su historia o su valia que se vivia en cada temporada anual.

Los platillos que presenciamos tanto en eventos, como en restaurantes son
una ilusién carente y cargada de necesidades econdmicas, sociales y culturales, su
originalidad se plantea en el milenarismo y en la pulcritud de su cultura, sin embargo,
encontramos una cocina mestiza e hibridada derivado de los continuos choques de

las multiples realidades en el globo.

La cocina que hoy se dice “Tradicional de Michoacan” es la suma de las
realidades histéricas, sociales, culturales, climaticas y geograficas de su entorno
regional, son multiples las comunidades que componen la entidad estatal y por lo
tanto son diversas las cocinas que coexisten en este contexto plural, no podemos y
no debemos definir en un solo pufiado de platillos a la cocina michoacana, puesto
que va mas alla de la corunda o del uchepo, ejemplo de ello podemos encontrarlo
en la costa sus huachinangos se hacen presentes, el aporreado o aporreadillo de
tierra caliente varia segun la localidad, los guisos a base de frutos de temporada
son ampliamente difundidos en Huetamo, Tiquicheo, Caracuaro o Nocupétaro,

mientras que las comunidades cercanas a Zamora acostumbran el consumo de los
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dulces a base de leche y ni hablar de su famosa carne en su jugo, muy al estilo de
Jalisco. Mientras que en Morelia y su zona circundante no se tiene dato de algun
manjar en especifico, su cocina apela a la aglomeracion de las regiones y en la
creacion de platillos insipidos cargados simplemente de la ailoranza de las personas
que intentan llenar un gusto, diria Jorge Vazquez Pinon (2023) que la ciudad de
Morelia y su atmosfera espiritual estan cargadas de la melancolia y del sufrimiento

de los desplazados, su comida refleja ello.

Naturalmente podemos entender que la cocina de la region purépecha es
muy variada entre si, mientras que en la zona del lago se acostumbra el pescado
de agua dulce en sus multiples acepciones, la zona de la montafa prefiere los
guisos elaborados con quelites y hongos propios de la sierra, entre otras multiples
diferencias. Hablamos de diversas cocinas tipicas que utilizan algunos ingredientes
o instrumentos similares, pero son distintas en esencia, son diferentes simplemente
porque su realidad contextual (en su multiple expresion) permea a los alimentos de
diferentes cualidades, mientras que en Morelia el gazpacho es una botana
refrescante para la temporada de calor, en Huetamo el pico de gallo (fruta picada

en juliana) es una entrada en los banquetes.

Por otro lado, a diez afios de la declaratoria de la cocina tradicional mexicana,
repensar las cocinas tradicionales desde la multidisciplinariedad, significaria no sélo
valorar la cadena de produccion, la historia de los platillos o las experiencias de las
cocineras, sino que implicaria la reconfiguracion del mismo paradigma entorno a los
actores, a los poblados y a la misma industria, a la que estan se encuentran sujetos.
Menciond Lilia Hernandez (2018) al respecto, que los desafios no sélo estan

presentes en las cuestiones abstractas sino en las necesidades tangibles ya que la:

migracion, la deforestacion, el cambio climatico, el abandono de los territorios por
comunidades campesinas e indigenas, el progresivo desconocimiento de los recursos
alimenticios locales y regionales debido al dominio de la alimentacion industrial, la
introduccién de los monocultivos y agroquimicos, la contaminacién, la biopirateria y la
competencia desleal, y muchos otros que no se toman en cuenta en las estrategias para

incentivar “la gastronomia mexicana”. (Hernandez, 2018, p. 25).
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Es por ello que el gobierno esta en deuda, con las manifestaciones culinarias de las
multiples comunidades michoacanas y de la republica mexicana pues, no se trata
de brindar certificados a diestra o siniestra, es necesario empatizar con las
realidades contextuales que imperan en cada demarcacion. A lo largo de nuestro
esfuerzo, encontramos la bandera de la gobernabilidad, que se extiende en las
multiples paredes de las cocineras y cocineros; certificados cubiertos de brillantina
hostigan las paredes, como muestra inequivoca de su “tradicionalidad”, parece que,

a mayor el numero de certificados, mejor es la “tradicion” y la remuneracion.

Hay que repesar a diario la cultura gastrondmica que se cierne sobre la
realidad politica de las multiples entidades, no debemos quedarnos en la sobre
valoracién, ni tampoco en el trato peyorativo de las comunidades y sus platillos,
cada escenario es un intercambio constante, que se nota en la adaptacion y
reinterpretacion de los platillos. Es normal observar que en la meseta purépecha la
ingesta de comida chatarra se adapte al paladar de la poblacion o que los individuos
se adapten a ella, la industria alimentaria esta mas en boca de todos, y las

reflexiones que se deben analizar deben estar cargadas de un sentir critico.
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ANEXOS

Anexo 1. Cuestionario a Cocineras tradicionales y Maestras Cocineras.

El presente cuestionario forma parte del proyecto de investigacion doctoral titulado
“DE LO COTIDIANO A LA INVENCION DE UNA TRADICION: HISTORIA DE LAS
COCINERAS TRADICIONALES DE PATZCUARO 2004-2020". Que se realiz6 en
el programa Doctoral de Ciencias Sociales de la Universidad Autonoma de Sinaloa.
Este cuestionario tiene la finalidad de conocer su opinidon sobre la gastronomiay su

historia. Gracias por su participacion.

Comunidad y Municipio: Edad:
Hombre: Mujer: Grado Escolar:
Ocupacion: Cocinera

Tradicional ( ) Maestra  Cocinera () Tiempo  de serlo

1. ¢ Como se vio beneficiado Patzcuaro y de manera particular usted, en torno a la

declaratoria de PM?
2. ¢ Piensa que la declaratoria de PM impulsé el turismo en Patzcuaro?
3. ¢ Qué tipo de turismo le gusta recibir a usted?

4. ¢;Quiénes cree usted que se benefician con la declaratoria de la cocina

tradicional?

5. ¢Considera que ha cambiado algo, a partir de la declaratoria de PM, en su
actividad como cocinera tradicional o maestra cocinera, si es asi ¢Qué ha

cambiado?
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6. ¢Ha tenido que adaptar los platillos o le piden que ofrezca determinadas
comidas?, si es asi ¢Qué ingredientes ha dejado de usar o ha tenido que

implementar?
7. ¢ Ha rescatado algun platillo?

8. ¢ Ha creado uno nuevo?, si es asi ¢en qué consiste el modo de elaboracién?
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Anexo 2. Cuestionario a instituciones de gobierno.

El presente cuestionario forma parte del proyecto de investigacion doctoral titulado
“DE LO COTIDIANO A LA INVENCION DE UNA TRADICION: HISTORIA DE LAS
COCINERAS TRADICIONALES DE PATZCUARO 2004-2020”. Que se realiz6 en
el programa Doctoral de Ciencias Sociales de la Universidad Autonoma de Sinaloa.
Este cuestionario tiene la finalidad de conocer su opinidn sobre la gastronomia y su

historia. Gracias por su participacion.

Nombre: Comunidad ylo
Municipio: Edad: Hombre:
Muijer: Grado Escolar: Ocupacion:

Tiempo de serlo

1. ¢ Como se vio beneficiado Patzcuaro en torno a la declaratoria de PM?

2. ¢Piensa que la declaratoria impulso el turismo en sus tres niveles: ¢regional,

estatal y nacional?

3. ¢Los comerciales y campafias de propaganda del PPM incentivaron el

peregrinaje turistico? ¢ De qué manera?

4. ¢ Cuales fueron los impactos (positivos y/o negativos) socioculturales del turismo

en Patzcuaro en torno al nombramiento de PM vy la declaratoria de la cocina?
5. ¢ El turismo ha afectado la forma de comer de los pobladores?
6. ¢ Como ve su administracion el PPM y su permanencia en él?

7. ¢ Cémo funcionario de turismo piensa que al Estado le conviene tener PM?
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8. ¢ Ademas de la cuestion econdmica, los programas incentivaban la explotacion
de la cultura (musica tradicional, baile tradicional, festividades), es decir, hay

auspicios, capacitaciones, entre otros?
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Anexo 3. Documento que se envio a las autoridades correspondientes y que forma
parte del expediente de la pirekua:

it

Secretaria de Turismo O

Morelia, Mich., 6 de octubre de 2010

Dr. Francisco Lépez Morales.
Director de Patrimonio Mundial del INAH
Presente:

Estimado Dr.

Por este conducto me permito hacerle una cordial invitacion para que
nos acompafie el préximo 18 de octubre al “XXXIX Concurso Artistico
P'urhépecha” que se celebrard en la comunidad indigena de Zacén, en [a cual
participaran artistas de la pirekua, la danza y la musica en su expresion de
sones y abajefios.

El Sefior Gobernador ha invitado a este festival a los titulares de
SECTUR, CONACULTA e INAH, asi como a algunos Embajadores, para que
disfruten de la fiesta y de este magnifico concurso, cuyo objetivo es el rescate,
la preservacion y el fomento de nuestras tradiciones y expresiones culturales.

Ojald que pueda programar un espacio en su agenda de trabajo y de
esta manera su presencia pueda darle realce al evento, toda vez que se trata
también de ir preparando el marco para los festejos de la declaratoria de la
Pirekua como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad.

Para concretar su venida, le solicito ponerse en contacto con el Lic.
Medardo Méndez Alfaro, Subsecretario de Desarrollo, quien estara al pendiente
del itinerario y de las necesidades que requiera.

Reciba un cordial saludo.

Dr. Genovev rog
Secretari ' Turismo.

o7
r

.

Av. Tata Vasco No. 80 Col. Vasco de Quiroga. ¢ p 58230,Morelia, Michoacén, México.
Tel. 443) 317 80 52, 54, 57
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Anexo 4. Documento que se envid a las autoridades correspondientes y que forma

parte del expediente de la pirekua:




Anexo 5. Documento que forma parte del expediente de la Cocina tradicional.

Gobinrno
del Estado s
de Michoacan ? CCGP\J’:

DECLARATORIA DE LAS COCINERAS TRADICIONALES PARA EL
RECONOCIMIENTO DE LA COCINA TRADICIONAL MICHOACANA COMO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

La cocina michoacana es producio de la riqueza cultura v de los recursos naturales cue
hay en su territoric. Es el resuliado de la mezcla de culturas de pueblos originarios y de
otros que fueron conquistadores. de nuevas formas v sasores que los migranies han

rraido a estos lugares,

Como patrimonio cultura’. reconacemos en nuestros sateres culinarios las herencias v
le creatividad de nuestros arcastros y los de nuestras hijas que han aprendido las
practicas y conocimientcs que ros vinculan e igentficar como comunidad con la

naturaleza y con la cultura ce nuestre pueblo.

Noszotras, herederas de fracticiones y de culturas mienaras que le dan sentide a
nuestras vidas, reconccernos @ @ cocina tradicional michoacana como un patrimonio
gue debemos preservar para nuestros hijos. como vehiculo para asegurar la saluc de la
familia, como un medic pera la conservacion ce las relacienes sociales gue s
establecen a través del paranguas vy de las formas de vida de nuestra comunidac v para

el squilibrio del medic ambiente.

Paor ello. estando reunidas ar 1a Ciudad de Morelia, Michoasén, gl dia 4 de diciembzre de

200Q. en el marco del V1 Encueriro de Cocina Tradiconal ce Michoacan. manifastamos

nuestro consentimiento lbre. previo e informado para le presentacidn de la candidatura

de “La Cocina Tradicional Mexicana, Cultura comun taria, ancestral, popular y vigente.
El caso de Michoacan™ para su posiulacion a la Lista Recresentativa del Patrimonio

I ale

Cultural inmaterial de la UNEZSC
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i
) i Gabierno
del Estado

de Michoacan

Asimismo, damos constancia de que hemos participade en actividades que han
contribuide a2 la elaboracion del
responsabilidad y compromiso que adquirimos al presentar esta candidatura v de o
alcances mencionados en el Plan de Salvaguardia. en el cual se reflejar nusestras

preccupacionas y propuestas.

NOMBRE

Antanina Gonzalez Leandro

expediente v

Anexo 6. Documento que forma parte del expediente de la Cocina tradicional.

FCCGM

gue somos conscientes

LUGAR DE ORIGEN
“Tzntzuntzan

izrae Fuentes Cuiris

Patzcuars

W

| Maria Inés Dimas Carlos

San Jerérime
Purenchécuaro

aro Cervantes Cervantes

(8]

Am

Tzuramutaro

‘Aargarita Merales Quirino

TYadira \eliz Rodriguez

S Urandén

Erongaricuare

" Estelina Soloric Lucas

“Beredicta Alejo Vargas

Bertha Alicia Cruz Ramon

Juana Bravo Lazaro

Erongaricuarc

Anganuan

Timotea Rangel Galvan

San Lorenze

Patzcuaro

[ Uruapan

Olga Anguiano

Nugvo San Juan
Parangaricutiro

Pauita Alfaro

'Nueve Sar Juan
Parargaricutiro

Esperanza Galvan

Nueve Sar Juan

Parargaricutirc
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Anexo 7. Documento que forma parte del expediente de la Cocina tradicional.

9 TCY

4

Carta de Adhesion de Organizaciones y personas en aboyo de la
inscripcion de la cocina tradicional mexicana en la Lista Representativa
del Patrimonio Inmaterial de la Unesco

En representacion de colectivos, instituciones de ensefianza, profesionales y practicantes y
defensores de la cocina tradicional en sus diferentes manifestaciones y su diversidad, expresamos
desde varias regiones del pais nuestro apoyo para que el expediente denominado “La cocina
tradicional mexicana: cultura comunitaria, ancestral, popular y vigente. El paradigma de Michoacan”,
sea inscrito en la lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO.

Nuestra propuesta se basa en la conviccion de que este patrimonio debe de gozar de las
medidas de salvaguardia que necesita para proteger su originalidad, su diversidad, su fuerza como
factor de cohesion social y como transmisora de valores y conocimientos. Las formas esenciales de
la cocina tradicional mexicana han podido pervivir a través de la historia alimentando a la nacién en
su conjunto. Por ello es importante garantizar que el sistema pueda seguir garantizando esa funcién
vital a futuro conservando insumos, técnicas, utensilios que le son propias, fungiendo como centro de
la vida cultural de los grupos sociales y de las comunidades que la practican. La cocina tradicional
mexicana debe tambien seguir siendo motor del desarrollo sustentable en el indispensable respeto
del medio ambiente.

Firman:
Nombre Correo electrénico
Haydeé Rauda Ortega hrauda@gmail.com
Dra. Ma. del Carmen Martinez Diez mcmartinezd@ui.edu.mx

Coordinacién Académica
Educacioén Continua
Instituto de Posgrado, Investigacion y Educacion

Continua

Universidad Intercontinental

Martha Chepeleff mchepeleff@nutter.com
Nutter McClennen & Fish LLP

C. P. Benito Jesus Venegas Delgado benito.venegas@imss.gob.mx
Lic. Cinthya Diaz Soto cinthy289@hotmail.com
Sergio Ivan Banales Martinez ivan_maunake@hotmail.com
Gerardo Aguilar A. geraentao@gmail.com
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Anexo 8. Recetario.

Churipo

Margarita Aguilar Campos Etucuaro

(12 personas)

Ingredientes:

-2 kilos de chambarete sin hueso

-1 kilo de hueso poroso para dar sabor

-1 manojito de hierbabuena picada

-30 gramos de chiles anchos rojos, despepitados y hervidos en agua caliente
-4 tomates verdes asados

-1 diente de ajo grande

-1/4 de kilo de xoconostles pelados, descorazonados y partidos en cuadros
pequenos

-1/2 col mediana bien lavada y cortada en cuadros pequefios
-3 litros de agua

-sal de grano al gusto

-20 corundas para acompafar

Preparacion:

Se cuece el chambarete con el hueso y la hierbabuena. En cuanto la carne esté
cocida, se afiaden al caldo los xoconostles, la col y sal al gusto. Se licuan los chiles
con los tomates asados y el ajo, se cuelan y se agregan al caldo. Se prueba de sal

y se deja hervir hasta que esté bien sazonado.

Mole tatemado

Maria de los Angeles Alfaro Ortiz Zacan
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(8 personas)

Ingredientes:

-2 kilos de carne de res, de puerco o de borrego, cortada en trozos
Para la salsa

-1/4 de kilo de chile pasilla (asi llaman en Michoacan al chile ancho)
-1/4 de kilo de chile guaijillo

-1/4 de kilo de chile mulato

-1/4 de kilo de chile cascabel

-3 dientes de ajo

-2 cucharadas de vinagre casero, de pifia o0 de manzana

-3 cucharadas de ajonjoli

-5 pimientas chicas

-5 pimientas grandes

-1 rajita de canela

-1 pizca de jengibre en polvo

-orégano seco, lo que se tome con tres dedos

-1 tableta de chocolate casero o de metate, equivalente a 200 gramos
-sal al gusto

Preparacion:

Los chiles se ponen a remojar en agua muy caliente para que se suavicen. Luego
se muelen con un poco del agua de remojo junto con los ajos, el vinagre, el ajonjoli,
las pimientas, el jengibre, la canelay sal al gusto, hasta formar una pasta. Se cuela
y se precalienta el horno a 200° C. En una cazuela se pone una cama de carne, otra

de pasta y asi sucesivamente hasta terminar con la pasta. Se mete al horno durante
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2 horas o hasta que la carne esté suave. Cinco minutos antes de sacarlo del horno

se afiade el chocolate y el orégano.

Nota: Hay una gran variedad de platillos tipicos en la regién desde caldos, atoles,
tamales, postres, etc., se pueden encontrar algunas recetas en México desconocido

guia especial y en el blog de Zacan, referencias completas en las fuentes.
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GLOSARIO

Atapakua: Sopa espesa de maiz, con pedazos de queso, puede ser de hongos.
Bateas: Charola de madera.

Churipo: Caldo de res con chile rojo, col, zanahoria y algunas otras verduras

dependiendo del pueblo, es comida de fiesta.

Chuspata: En laregion del Lago se usa para elaborar diferentes objetos artesanales:

cestos, sopladores, petates.

Huanengo: Blusa tradicional de manta utilizada por las mujeres p’urhépecha que

por lo general son ricamente bordadas o deshiladas.

Nacatamales: Tamales pequefios rellenos de carne en salsa de chile rojo y
envueltos en hojas de maiz. Se preparan con frecuencia en las distintas

celebraciones p’urhépecha, especialmente el dia de muertos.

Nurite: Hierba e infusidbn aromatica con propiedades medicinales para tratar
desérdenes gastrointestinales, con sabor agradable. Se emplea en las

comunidades p’urhépecha para preparar atole y té.

Pirekua: Cancién interpretada en lengua p’urhépecha que habla de la belleza de la

mujer, de la naturaleza, del paisaje, entre otros.

Tata K’eri: Anciano venerable de entre los suyos.
Tupuri: Tipo de tierra ideal para el arbol de aguacate.
Uéarukua: Juego de Pelota P’urhépecha.

Uinumu: Hojas de pino que se colocan sobre el piso simulando un tapete o en forma

de gusanillos.
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